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Moderne Landwirtſchaft bei Berlin. 


Die „Hirſch, Kupfer und Meſſingwerke A. G.“ bei Ebers⸗ 
walde in der Mark hat in der letzten Zeit durch ihre Vorſtöße 
auf landwirtſchaftliches Gebiet viel von ſich reden gemacht. 
Die erſten Anfänge einer land wirtſchaftlichen Betätigung dieſes 
kapitalſtarken Induſtrieunternehmens gehen auf die Kriegs- 
zeit zurück. Damals zeigte es ſich, daß die Arbeiter an den 


modernen Schmelzöfen bei der mangelhaften Kriegsernährung 
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3000 Morgen beläuft. Eine beſondere Abt 


ihre körperliche Leiſtungsfähigkeit nur durch den Genuß von 
friſcher Milch aufrechterhalten konnten. Das Werk ſtellte des⸗ 
halb 100 Kühe auf und kaufte außerdem die zur Futtergewin⸗ 
twendigen Flächen. Die Nahrungsmittelknappheit 
tflation dazu, i 

bej 


Cv, 


Hong 


ſchreiten, 


de melenn 


ſchaft ift mit der Verwaltung dieſes Nebenbetriebes betraut. 


SPEER 


Die Sicherſtellung der Ernährung iſt heute nicht mehr der 


einzige Grund für die Beibehaltung und Vergrößerung der 


landwirtſchaftlich genutzten Fläche. Heute betrachtet man das 


vorhandene Gut in erſter Linie als Verſuchsgelegenheit zur 
Erprobung der ſelbſterzeugten Maſchinen und Metallegierun⸗ 


gen, um vielleicht auf dieſem Wege neue Abſatzmöglichkeiten 
in der Landwirtſchaft zu finden. Es ift ſehr intereſſant zu ſehen, 
wie man dabei vorgeht. ; IE 
Man fah jich bei der Eigenart des Werkes genötigt, nach 
einer guten Ausnutzung des billigen Nachtſtromes, der pro 
Kilowatt nur 1,5 Pfennige koſtet, zu ſuchen. Dabei kam man 
auf den Gedanken, den billigen Strom als Energiequelle für 
eine künſtliche, a. Beregnung der Felder zu verwenden. 
Waſſer ift genug vorhanden, denn ſowohl der Finow⸗Kanal 


aals auch der Hohenzollern⸗Kanal find in der Nähe. Der 
Gedanke iſt durchaus einleuchtend, denn in dem dürren, mär⸗ 
lischen Sand ijt das Waſſer immer im Minimum. Im kommen⸗ 


den Jahr ſollen 500 Morgen mit Hilfe der nächtlichen Bereg⸗ 
nung in ergiebige Wieſen und Weiden umgewandelt werden. 


Man hat eine Regenkanone konſ. tiert, die das Verſchleudern 


der Waſſermaſſen beſorgt und die elektriſch geladen und ab⸗ 
geſchoſſen wird. Auf dieſe Weiſe wird der billige Nachtſtrom 


beſtens verwertet. Hat ſich die Maſchine erſt bewährt, ſo will 
man fie in großem Umfang in den Handel bringen. Man 


hofft, die billigſte Type zu einem Preis bon 20 bis 25 Mark 


auf den Markt bringen zu können. Das wäre beſonders er⸗ 
ßfreulich für unſere Kleingärtner, die für den billigſten Regen- 


apparat bisher immer noch 100 Mark zahlen müſſen. 
Die nächtliche Beregnung iſt indeſſen nicht der einzige 
Verſuch, die billige Elektrizität landwirtſchaftlich zu verwerten. 
Man benutzt ſie außerdem, um im zeitigen Frühjahr den 


Boden zu erwärmen und erzwingt ſo eine Verlängerung der 
Wachstumszeit. In 25 cm Bodentiefe find im Abſtand von 
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beträchtliche Summe menſchlicher Arbeitskraft erfordert Das 
reulichite an d 


deſſen was der Markt verlangt, gekommen ijt. Die Eberswalder 


eilung Landwirt⸗ ; > 
Anlagen können ebenjo zeitig Frühgemüje liefern wie die 


25 cm parallele Kupferdrähte geſpannt, die bei Nacht unter ; 


Strom ſtehen und die Krume auf eine höhere Temparatur 
bringen. Die geheizten Flächen ſind mit Glas überdacht, um 
eine ungünſtige Wärmeentwicklung bei Tag zu verhindern. 


Außerdem wird nachts in mächtigen Keſſeln Waſſer unter 


Druck auf 200 Grad erhitzt, mit dem man tagsüber in den 
Glashäuſern eine Warm⸗Waſſerheizung durchführt. Das Sy⸗ 
ftem macht [ich von den alten Miſtbeetanlagen, die ihre Würme⸗ 
wirkung viel zu ſchnell verlieren, unabhängig. Auch fällt hier⸗ 
bei die nächtliche Bedeckung der Glasfenſter weg, die eine 
Verſuch ift jedoch, daß man auf dieſe⸗Weiſe 

weiter auf dem Wege der Erzeugun 


er ein Stückche 


Holländer, wobei jie noch den Vorteil des kürzeren Transport- 
wegs haben. > > > 


Dias jüngſte und meift erörterte landwirtchaftliche Unter ⸗ 
nehmen der „Hirſch, Kupfer- und Meſſingwerke A. G.“ ift die 
große Hühnerfarm bei Finow. Man hat heute bereits 


4000 Legehennen dort im Betrieb und man beabſichtigt im 
Laufe der nächſten Jahre auf einen Bejta d von 100 000 Tieren 


zu kommen. Auch hier in der Eierproduktion verſucht man neue 


Wege zu gehen. Es beſteht eine ſtrenge Arbeitsteilung zwiſchen 
Zucht⸗ und Legebetrieb. Die Bruteier ſtammen von ſtreng 
kontrollierten Hennen und werden maſchinell gebrütet. Die 
Küken wachſen in vollſter Freiheit unter den natürlichſten Be⸗ 
dingungen auf der Weide heran. Bei beginnender Legereife 


fängt dann für ſie der Ernſt des Lebens im wahrſten Sinne des 
Wortes an. Man ſperrt fie zu vieren und fünfen in Draht⸗ 
käfige, die fie erft nach einem Jahr wieder verlaſſen, um dem, 
Schlachtmeſſer zum Opfer zu fallen. In dieſem Teil des Bes 
triebes verzichtet man bewußt auf eine Legekontrolle durch 


Fallneſter. Die Eierleiſtung iſt im erſten Jahr am größten und 
wird durch entſprechende Fütterung noch geſteigert. Im 
Hintergrund des Drahtkäfigs befindet ſich das Legeneſt. Von 
hier aus rutſchen die Eier durch einen gewundenen Gang auf 
ein laufendes Band, das ſie unmittelbar zur Sammel⸗ und 
Packſtelle befördert. Ebenſo verfährt man mit dem Kot der 


Tiere, der durch den Boden der Käfige, der aus Drahtnetz be⸗ 


ſteht, hindurch auf ein laufendes Band fällt. Den Hahn lernen 
die Hennen in ihrem kurzen Leben überhaupt nicht kennen, 
weil man ihm keinerlei Einfluß auf die Legetätigkeit zuſchreibt. 

Die Legehennenhaltung in Käfigen gleicht im Prinzip den 
Abmelkbetrieben in unſeren Großſtädten. Ihre Vorteile ſind 
nicht zu überſehen. Sie ſpart einmal an Raum und zum 
anderen in ſtarkem Maße an der menſchlichen Arbeitskraft. 


Sie macht ſowohl das Eierſammeln und die Fallueſterkontrolle, 
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als auch das Ausmiſten überflüſſig. Der hochwertige Hühner⸗ 
dung wird 100% tig zurückgewonnen. Man hofft dadurch einen 
We Teil des zugekauften, künſtlichen Düngers erſetzen zu 
önnen. Eine Verringerung der Legeleiſtung iſt durch das Ein⸗ 
ſperren nicht eingetreten. Die Verluſte durch Krankheit ſollen 
geringer ſein als bei freiem Auslau'. Der Tierfreund wird 
hier vielleicht einwenden, daß dieſe Art der Tierhaltung eher 
eine Tierquälerei iſt. Darüber kann man ftreiten. Jedenfalls 
wird hier einmal auf landwirtſchaftlichem Gebiete der Verſuch 
gemacht ſich ſelbſt zu helfen und zu einer Verringerung der 
Erzeugungskoſten zu kommen. ; 

Der Gedanke der Selbſthilfe war auch entſcheidend bei der 
$ Schaffung einer neuartigen Abſatzorganiſation, die ebenfalls 
7 nij die Initiative der Gründer der Finowfarm zurückgeht. 

Angeregt durch die Klagen über die zu hohe Spanne zwiſchen 
Erzeuger⸗ und Verbraucherpreiſen und den geringen Erfolg 
des propagierten Preisabbaues, ſann man auf Mittel, um den 
Handelsweg abzukürzen und ſo eine Senkung der Lebens⸗ 
mittelpreiſe zu erreichen. Man griff den Gedanken auf einen 
direkten Verkehr zwiſchen Erzeuger und Verbraucher einzu⸗ 
richten und ging großzügig an ſeine Verwirklichung. Die 
Finow⸗Farm und die ihr angeſchloſſenen, umliegenden Qand- 
wirte ſchicken täglich ihre zum Verkauf gelangenden Waren auf 
großen Laſtwagen direkt nach Berlin und an den letzten Käufer. 
Jeder Wagen fährt einen beſtimmten Stadtteil nach einem 
ſeſten und ſich gleichbleibenden Fahrplan ab. An den Halte⸗ 
ſtellen, an denen die Hausfrauen ſchon warten, wird eine 
Seitenwand heruntergeklappt und als Verkaufstiſch benutzt. 
Der Chauffeur iſt gleichzeitig Verkäufer. Heute werden ſchon 
10 verſchiedene Skadtbezirke durch dieſe Autos, die an der 
Seite ein rieſiges ff zeigen, beſchickt. Der Verkauf erfolgt zu 
Einheitspreiſen. Jede Ware liegt in ſauberer und einwand⸗ 
freier Packung vor. Dadurch wird der Verkauf vereinfacht und 
beſchleunigt. Außerdem zeigt es ſich, daß dem Kunden die 


droht trotzdem die Gefahr, daß es ſeine Kunden verärgert. 
Ein Auto kann noch ſo groß ſein, der Käuferkreis iſt eines Tages 
noch größer, und an den letzten Halteſtellen iſt die Ware knapp 
oder ganz ausgegangen. Iſt das erſt ein paarmal eingetreten, 
jo wird es ſeine Wirkung auf die Hausfrauen tun. ; 
Die neue Abſatzmethode ift lebhaft diskutiert worden, für 
und wider. Teils prophezeite man ihr eine außerordentliche 
Zukunft, teils eine Rieſenpleite. Man muß bei allen Er⸗ 
örterungen bedenken, daß hinter dem neuen Unternehmen 
einer der kapitalſtärkſten Induſtriekonzerne Europas ſteht. 
Man ſoll weiterhin bedenken, daß dieſe Verkaufsmethode ohne 
weiteres gerechtfertigt iſt, wenn ſie durch billige Preiſe eine 
Senkung der Lebenshaltungskoſten der ſtädtiſchen Konſumenten 
ermöglicht. Der Handel aber, der ſich, wie einſt bei der 
Gründung der Warenhäuſer und der Konſumvereine, vor 
Eifer die neue Konkurrenz zu bekämpfen beinahe überſchlägt, 
ſollte lieber einen Augenblick innehalten und über die wahren 
Gründe ſeiner Notlage nachdenken. Die letzte Betriebszählung 
hat gezeigt, daß wir heute trotz der geringeren Einwohnerzahl 
i eine bedeutend höhere Anzahl ſelbſtſtändiger Händler haben. 
HDPeier liegt der Hafe im Pfeffer. E. E. 


F Organiſation und neuzeitliche Bau- und Maſchinen⸗ 
FLeechnit in der Milchwirtſchaft, unter beſonderer 
= Berüdjichtigung der Mildwverarbeitung. 


Herr Prof. Dr. Lichtenberger⸗Kiel hatte die Freund⸗ 
lichkeit, uns das Manufkript feines, anläßlich unſerer Ge- 
netalverfammlung am 18. 3. 1931 gehaltenen Vortrages 
zu überlaſſen. ir bringen den Vortrag nachſtehend mit 

einigen kleinen Aenderungen, die ſich dadurch als nötig 

erben daß wir die gezeigten Lichtbilder leider nicht 


veröffentlichen können. Molkereizentrale. 

Meine Damen und Herren! REA 
Meine Spezialität in Kiel iſt das Molkerei⸗Bau⸗ 
und Maſchinenweſen, und ich habe die Aufgabe, die Mr- 


feſten Preiſe lieber jind, als wenn ihm jeden Tag für diejelbe | 
Butter ein anderer Preis genannt wird. Aber dieſem Shitem | 


| ` Landwirtichaftliche 1 
Fach⸗ und genoſſenſchaftliche Aufſätze 


ſetzlich iſt. 
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wendung der Technik in der Milchwirtſchaft zu fördern. 
Wenn ich über dieſen Rahmen hinaus auf Wunſch des 
Vorſtandes auch über Organiſations⸗ und Wirtſchafts⸗ 


fragen ſprechen ſoll, ſo komme ich dieſem Wunſch gern 


nach, denn unſere Anſtalt in Kiel iſt auf engſter Zu⸗ 
ſammenarbeit der naturwiſſenſchaftlichen, betriebswirt⸗ 
ſchaftlichen und techniſchen Abteilung eingeſtellt, und 
Tatſache ift ja auch, daß man keine Molkerei richtig 
bauen kann, wenn man ſich nicht vorher mit den Be⸗ 
triebs⸗ und Organiſationsfragen eingehend beſchäftigt hat. 

Trotzdem dürfen Sie in dieſer Richtung heute nicht 
zuviel von mir verlangen, denn wohl noch nie ſind die 
milchwirtſchaftlichen Verhältniſſe in der ganzen Welt ſo 
verwirrt geweſen als in den letzten Jahren. Ja, wir 
müſſen bekennen, daß auch die Zukunft ganz ungeklärt 
iſt, und es ſomit äußerſt ſchwer fällt, richtunggebende 
Wege zu weiſen. Das darf natürlich nicht zu dem Schluß 
führen, „alſo tun wir gar nichts“, nein, doppelt müſſen 
wir uns in jeder Richtung anſtrengen, nur müſſen wir 
uns auch darauf gefaßt machen, ab und zu einen Fehler 
gemacht zu haben. Die Hauptſache iſt dann, ihn zu er⸗ 
kennen und die Richtung ſchleunigſt zu ändern. 

Die kataſtrophale Lage des Weltmarktes iſt Ihnen 
bekannt, und die Verſchärfung der Situation iſt bedingt 
durch die Umlagerung der Produktions- und Abſatzver⸗ 
hältniſſe in der ganzen Welt. Hinſichtlich der Produktion 
iſt zu ſagen, daß dadurch, daß z. B. Neuſeeland ſeine 
Milchwirtſchaft ſo enorm ausgebaut hat, der große eng⸗ 


liſche Markt für die Nordländer ſehr eingeengt wurde. 


Dieſe ſuchen ihren Markt nun in anderen Ländern, be⸗ 
ſonders in Deütſchland und ſchaffen hier das Ueber⸗ 


gang der Konſumziffern auf. 
Der Preiszuſammenbruch iſt daher erſchreckend. 1913 
betrug der Großeinkaufspreis für Butter in Deutſchland 


120 Pfg., 1924/29 = 167/80 Pfg. And jetzt ſtehen wir 
wieder bei dem Vorkriegspreiſe. 


Bei Weichkäſe z. B. 
iſt die Sache noch ſchlimmer. Man hat vor wenigen 
Jahren Dampfkeſſel in Canada mit Weizen geheizt. Wir 
können heute mit Butter Schuhe ſchmieren, denn Schuh⸗ 
ſchmiere koſtet auch 1,20 RM. das Pfund. Mit den 
Milchpreiſen ſieht es nicht anders aus. In Deutſchland 
iſt man bemüht, den Friſchmilchpreis vom Werkmilch⸗ 
preis zu löſen. Meines Erachtens geht das aber nicht. 
Auf dieſe Weiſe bekommen wir niemals Ruhe in unſere 
ſtädtiſchen Milchmärkte. Wir müſſen verſuchen, eine 
feſte Relation zwiſchen beiden zu erhalten, um auf dieſe 
Weiſe die Ueberflutung der Städte mit Milch abzu⸗ 
dämmen. Um ſolche Ziele aber zu erreichen, ſind Zu⸗ 
ſammenſchlüſſe erforderlich. Landwirtſchaft und Molkerei⸗ 
weſen des Auslandes, beſonders in Amerika und Däne⸗ 
mark, haben das längſt erkannt. Bei uns bringt nur 
große Not zwangsweiſe Zuſammenſchlüſſe hervor. Wenn 
der einzelne nicht von dem Segen der Organiſation 
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überzeugt ift und freudig mitarbeitet, kann die Organi⸗ 


ſation nicht gedeihen. Der Zuſammenſchluß in Er⸗ 
zeugung und Abſatz muß kommen. Er iſt bei Ihnen für 


den Export da; für das Inland müſſen Sie ihn unbe⸗ - 


dingt auch haben. Er ift Borausjegung für die Stans 
dardiſierung, weiterhin für die Statiſtik, die ihrerſeits 
wieder für Marktbeobachtung und Abſatzregelung uner⸗ 
Organiſation gleich welcher Art bedeutet 
aber Unterordnung unter die Intereſſen der Allgemein⸗ 


heit, letzten Endes jedoch zum eigenen Nutzen. Es war 


wohl gemütlicher die Zeit, wo Produzent und Ronfument 


t 


direkt miteinander verkehrten, wo die Bauersfrau am 
Freitag mit der Butter zum Markte ging; aber heute 
iſt dieſes Syſtem unmöglich und bringt den Ruin des 
Produzenten unweigerlich. . > 
Wenn ich kurz zuſammenfaſſe, jo bieten ſich 4 Moge 
lichkeiten, der Milchwirtſchaft zu helfen: SER 
4. Zollpolitiſche Maßnahmen (nur ſehr bedingt), 
2. Verbeſſerung der Produktion mit dem Ziele: Un- 
koſten ſenken — Qualität ſteigern, ć 
3. Schaffung von Lieferungs⸗ und Abſatzorganiſa⸗ 
tionen, und nicht zuletzt Ę 
4. Ausbau des Ausbildungsweſens, denn ohne ge- 
diegene Kenntniſſe iſt heute auf keinem Wirt⸗ 
ſchaftsgebiete etwas zu erreichen. EK 

Wenden wir uns nun der Technik in der Milchwirt⸗ 
ſchaft zu, ſo ſind es 4 Gebote, die wir zu trennen haben: 
I. Milcherzeugung, 

2. Milchtransport, 

3. Milchbehandlung bzw. verarbeitung, 

4. Abſatz von Milch und Milchprodukten. 

Auf jedem dieſer 4 Abſchnitte ſind es betriebstech⸗ 
niſche, wirtſchaftliche, organiſatoriſche ſowie bau⸗ und 
maſchinentechniſche Fragen, die eng ineinander greifen, 
und deren keine eine Vernachläſſigung duldet. Um nur 
ein Beiſpiel zu nennen: was nützt eine moderne Mol⸗ 
kerei, wenn die Milchgewinnung ſchlecht iſt und aus der 
angelieferten Milch kein hochwertiges Produkt gemacht 
werden kann? Oder: was nützt ein tüchtiger Butterfach⸗ 
mann, wenn er vom Verkauf nichts verſteht, oder ihm 
nicht wenigſtens eine Abſatzorganiſation die Ware gut 
verwertet? 

Bleiben wir zunächſt einmal bei der Milcherzeu⸗ 
gung: geſunde Tiere in luftigen, lichten, temperierbaren 
Ställen, die Arbeitskräfte ſparend eingerichtet find. 
Dieſe wenigen Forderungen umfaſſen eine Fülle von 


Problemen, die vielerorts noch keineswegs gelöſt ſind. 
Ich vertrete ſtets die Anſicht, bevor man Geld für den 


Bau von Molkereien ausgibt, muß zunächſt die Milch⸗ 
erzeugung und Milchgewinnung in Ordnung gebracht 
werden. Landw. Schulen, Milchkontrollvereine und Mol⸗ 
kereien müſſen hier Hand in Hand arbeiten. Die Fach⸗ 
ſchule (Landw. Winterſchule) muß, verbunden mit guter 
Praxis, den Landwirt zu guter Viehpflege und Fütte⸗ 
rung erziehen. Der Kontrollverein muß dem Landwirt 
helfen, geſunde und leiſtungsfähige Kühe im Stall zu 
haben. In Amerika z. B. hat man folgende Einrichtung: 
ein tüchtiger Milchwirtſchaftler und Tierkenner geht von 
Stall zu Stall, nicht als ſtrafender Polizeibeamter, ſon⸗ 
dern als freundſchaftlicher Ratgeber, der zeigt, daß rich⸗ 
tige Maßnahmen ſich finanziell lohnen. Erſt wenn er 
verſchiedene Male grobe Verſtöße feſtſtellt, wird er zum 
Ankläger und verlangt Strafe für das Mitglied. In 
einer Genoſſenſchaft hat keiner das Recht, auf Koſten 
anderer Mitglieder zu faulenzen. Der Kontrollverein 
muß ſich aber auch um den Stall, die Viehpflege und 
Fütterung kümmern und dementſprechend vorgebildete 
Beamte haben. Noch beſſer iſt es aber, wenn die Mol⸗ 
kerei ſelbſt, evtl. zuſammen mit einer Reihe von Nach⸗ 
barbetrieben, einen eigenen Beamten hat, der für die 
Erfüllung obiger Forderungen ſorgt. 
Seelbſthilſe hat hier ihr weiteſt berechtigtes Arbeits⸗ 
feld, und wiederum in Amerika, aber auch im Bezirk 
mancher deutſchen Großmolkereien, z. B. Stolp, kann 
man die ſegensreichen Auswirkungen ſtudieren. : 
Deer erſte Schritt iſt natürlich die Qualitätsbezah⸗ 
lung nach Fett und Schmutz. Bevor dieſe nicht erreicht 
iſt, haben alle anderen Maßnahmen keinen Zweck. Wenig 
Vieh, genügend Futter, viel Milch — dieſe aber ſauber 
gewonnen — das iſt das erſtrebenswerte Ziel. 
Zur Stallhaltung und zum Stallbau noch wenige 
Worte: gewiß haben ortsübliche Gepflogenheiten oft ihre 
Berechtigung, aber es gibt ſelten triftige Gründe, die für 
die Milchgewinnung allein richtige Aufſtallmethode, den 


Sa 


engſter Verbindung mit dem Erzeuger, vermag ihn am 


Die Ankoſten je Liter werden immer geringer. Man hat 


Kurzſtall, abzulehnen. Es wird ſo oft geſagt, „wir 
können keine neuen Ställe bauen, wir haben kein Geld“! 
Das iſt richtig, aber man kann mit wenig Geld alte 
Ställe faſt zu guten machen. Dazu gehört vor allen 
Dingen die Einrichtung einer guten Lüftung durch 
Fenſter, Saugköpfe ujw., die Einrichtung des Kurzſtalles, 
die Einrichtung vernünftiger Anbinde⸗Vorrichtungen und 
evtl. arbeitsſparender Dung⸗ und Futterbahnen. BES 

Was die Fütterung anbelangt, jo heißt es vor allen 
Dingen: rentabel füttern mit dem Ziel hoher Milch⸗ 
leiſtung, wobei die Grundlage wirtſchaftseigenen Futters 
nicht vergeſſen werden darf. Ich kann Ihnen hier die 
Fütterungstabellen unjeres Kieler juz 
ſtiluts für Milcherzeugung empfehlen. Sie erleichtern 
dem Landwirt, ſonderlich aber den Beratern, die Zuſam⸗ 
menſtellung guter Futtermiſchungen. ME 

Dann die Milchgewinnung ſelbſt! Sauberes Euter, 
ſaubere Hände, ſauberes Melkgeſchirr — und ſofort her⸗ 
aus mit der Milch aus dem Stall. Dieſe Forderungen 
koſten kaum einen Pfennig, und doch: wie ſelten finden 
wir ſie erfüllt! Unbedingt nötig iſt vor allen Dingen 
eine beſondere Milchkammer, in die die Milch ſofort nach 
dem Melken kommt und bis zur Ablieferung an die Mol⸗ 
kerei bleibt. Sie darf weder zu nahe an der Dunggrube, 
noch zu ungünſtig zur Sonne liegen. Hier geſchieht das 
Kühlen der Milch mit Waſſer, Roheis, bei größeren Be⸗ 
trieben evtl. mit der kleinen Kältemaſchine. Weiter ift 
vor allen Dingen auf die gute Reinigung der Milch⸗ 
geſchirre und der Kannen mit Sodawaſſer, auf tüchtiges 
Spülen evtl. Dämpfen zu achten. Wir haben in Kiel 
ein Büchlein ausgearbeitet, das ſich „Milchkammern“ 
nennt, und das viele nützliche Winke gibt. 

Wir kommen ſodann zum Verarbeitungsbetriebe, 
und der führt uns gleich zu einem organiſatoriſchen Pro⸗ 
blem, das |. Zt. in Deutſchland die Gemüter außerordent⸗ 
Wir haben zu trennen zwiſchen 1. Milchlieferung 
rekt für den Konſum, direkt oder über eine Kühlſtation 
und 2. für die Verarbeitung. Hier kommt in Frage 
a) Hofentrahmung, b) Lieferung direkt zum Verarbei⸗ 
tungsbetrieb, c) Rahmſtation, d) Sammelſtelle. Wie 
Sie merken, laſſe ich die Hofbutterei ganz fort, weil 
Bauernbutter als unrentabel verſchwinden muß. 3 

Meine Anſicht ift, daß kein Syſtem alleinigen Anz 
ſpruch auf Richtigkeit hat. Ich kenne außer Neuſeeland 
das geſamte milchwirtſchaftliche Ausland und Deutſch⸗ 
land natürlich in allen Winkeln und kann Ihnen für 
jedes Syſtem erfolgreiche Beiſpiele bringen. 5 

a) Hofentrahmung. Dieſe kommt nur in 
Hochzuchtgebieten in Frage, wo die Magermilch für die 
Aufzucht faſt mehr wert iſt, als der Rahm. Ich beſtreite, 
ab aus Hofrahm erſtklaſſige Butter gemacht werden ; 
ann. 5 š $ s nS 

b) Direkt zur Molkerei. Diejes Syſtem hat 
fraglos die größten Vorzüge. Es hält die Molkerei in 


RSS 


beiten zu kontrollieren und zu erziehen. Die Grenze findet 
ſich hier in den Transportkoſten. Sicher iſt, daß eine 
Molkerei wirtſchaftlich um ſo ſtärker iſt, je größer ſie iſt. 


die Möglichkeit, hochwertige Arbeitskräfte zu bezahlen 
und größere Erfolge im Verkauf. Dem ſtehen jedoch ent⸗ 
gegen die Anfuhrkoſten und die Magermilchrückgabe. 


Hinſichtlich der Anfuhr hat allerdings das Auto einen 
Wechſel gebracht, und auch die Magermilchfrage hat 


Wandlungen erfahren. Ich komme darauf ſpäter noch 
zurück. Tatſache ijt, daß wir vielerorts das Anfuhrgebiet 
erfahrungsgemäß viel weiter ausdehnen können, als 
man das urſprünglich für richtig hielt. 

c) Rahmſtation. Denken wir daran, daß die 
Molkerei um ſo billiger produzieren und um ſo günſtiger 
abſetzen kann, je größer ſie iſt, ſo iſt es vielfach durchaus 
richtig, zur Rahmſtation zu greifen. Typiſch hierfür it 


Irland, wo die Molkereien bis zu 18 Stationen haben. 
Ich habe die Verhältniſſe genau ſtudiert und nur gün⸗ 
ſtige Feſtſtellungen machen können. Ich habe Molkereien 

getroffen mit 40—100 000 Litern täglicher Milchanliefe⸗ 
rung, die nur 6—10 000 Liter in der Zentrale entrahm⸗ 
ten. Allerdings iſt die Milchdichte groß, und die Mol⸗ 
kerei hat deshalb die Stationen relativ nahe. 

d) Sammelſtelle. Sie kommt nur dann in 
Frage, wenn keine Magermilchrückgabe ſtattfindet, z. B. 
bei Käſereien, für reine Verarbeitungsbetriebe ſelten. 

A Welches dieſer Syſteme paſſend iſt, hängt einmal 

von den landwirtſchaftlichen Beſitzverhältniſſen ab, Groß⸗ 
und Kleinbetrieb, ſodann von dem Hochſtande der Land- 
wirtſchaft, von Bahn⸗ und Wegeverhältniſſen und vor 
allem davon, was der Rechenſtift ſagt. 

Wenn ich nun zu dem mehr techniſchen Teil über⸗ 
gehe, jo ſetze ich voraus, daß Molkereien und ihre Ein- 
richtungen im allgemeinen bekannt ſind, ich alſo nur von 
dem, was neu iſt, zu ſprechen brauche. Eine Molkerei iſt 
ein Zweckbetrieb. Es kommt alſo nicht darauf an, Luxus⸗ 
bauten hinzuſetzen, ſondern wir müſſen verlangen: 1. gute 
und billige Bauten, 2. gute und zweckentſprechende Ein⸗ 
richtung, 3. geringer Arbeitskräfte⸗Bedarf, 4. ſparſame 
Energiewirtſchaft, 5. leichte Reinigung und Inſtandhal⸗ 
tung, oder zuſammengefaßt die Möglichkeit, mit gering⸗ 
ſten Koſten beſte Qualitätsware erzeugen zu können. 
Meine Arbeit iſt es, mich mit dieſen Fragen zu be⸗ 
fallen und viele Hunderte von Molkereien wurden zu 
dieſem Zwecke beſucht und ſyſtematiſch ſtudiert. Das 
Reſultat ift, daß der Molkereibau vielfach den Fort⸗ 
ſchritten der Technik nicht gefolgt ift. Es mögen Krieg 
und wirtſchaftliche Not Schuld haben, vielfach aber auch 


der Mangel an Intereſſe und Verſtändnis. ; 


müßten. Da 
erfahren ſind, und die Induſtrie jeweils ja auch nur das 
verkaufen kann, was ſie ſelbſt herſtellt, wurde die Befol⸗ 
gung der Richtlinien mit Hilfe von Beratungsſtellen not⸗ 
wendig, deren ich bisher 4 eingerichtet habe, und deren 
reke Inanſpruchnahme auch ihre Notwendigkeit beweilt. 
Wenn wir eine Molkerei ſchaffen wollen, ſo iſt wich⸗ 
tig, daß 1. Lieferung und Abſatz vorher geregelt find, 
2. die Geldfrage erledigt iſt, 3. ſich ein gutes Grundſtück 
findet, wobei auf Größe. Baugrund, Ortslage, Friſch⸗ 
und Abwaſſer beſonders zu achten ijt, 4. ein richtiger 
Plan und Anſchlag gemacht wird, ſo daß der Bau gut 
zur Ausführung kommt. N Ba 
3 In allen Punkten wird vielfach gejündigt, und doch 
bpverlangt die heutige Zeit, daß auch nicht der geringſte 
Fehler gemacht wird. 
> An einigen Beiſpielen möchte ich 
gründen. . 
Planung und Bau. Für das Maſchinenweſen 
kann ich Ihnen nachher eine lebhafte Fortentwicklung 


das Geſagte be⸗ 


weit hinter dem Notwendigen zurückgeblieben. Was 
nützen aber gute Maſchinen in unzureichenden Räumen? 
Auf Erweiterungsmöglichkeit war meiſtens nicht geachtet 
worden. Die Milchmengen ſtiegen um ein Mehrfaches, 
und baute man ſchließlich um, jo fehlte der neue Geiſt. 
Alte Pläne wurden kopiert, beliebige Baumaterialien 
verwendet, und wir vermögen nicht, uns an dieſen 
Bauten zu erfreuen. Einen Fehler möchte ich ganz be⸗ 
moets unterſtreichen: die Wohnung über dem Betriebs- 
aum und als Folge viel zu niedrige Raumhöhe! Eine 
uweiſe, die auch hier üblich iſt. Das mag von außen 


anz nett ausſehen, aber das iſt auch wirklich alles. 

Luft, Licht. Freiheit von Wraſenbildung, feine 
ropfenden Decken — daher keine Unterzüge, das müſſen 
ins neue Molkereibauten zunächſt mal bringen. Dann 


ein, die Koſtenanſchläg 
timmen. Anſere Vergütung 


zeigen, die Molkereibauten dagegen find im Durchſchnitt 


werden. i 


urge Arbeitswege, völlige Ueberſicht und leichte Neini- | 
gungsmöglichkeit. Mangelt es hieran, (o ijt ein gutes! 
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Produkt mit Sicherheit nicht zu erzeugen. Wir ent⸗ 


ſchloſſen uns in Kiel auf Grund unſerer Forſchungen, zu⸗ 
nächſt mal für Buttereien einen Normal⸗Typ zu ent⸗ 
wickeln und übernahmen auch die Bauleitung bis zur 
Fertigſtellung. Wir vermochten die Baukoſten um 20 bis 
25 Prozent zu ſenken und ſind der Anſicht, trotzdem beſſer 
als früher gebaut zu haben. 

Da Sie Buttereibetriebe haben, möchte ich hierauf etwas 
mehr eingehen. Ich denke in erſter Linie an die von uns ge⸗ 
baute Molkerei Oſtenfeld, ein Dampfmaſchinenbetrieb. Die 
Lage der Räume iſt ſo angeordnet, daß der Betriebs⸗ 
leiter von der Annahme alles überſehen kann. Die 
Wände ſind mit Luftſchichten gebaut. Das Hauptgeheim⸗ 
nis liegt aber in der Dachkonſtruktion, dem bekannten 
ſogenannten Zollbaudach, das wir jetzt überall anwenden. 
Die Folge ſind reichlich Luft, Licht und nicht die geringſte 
Tropfenbildung. Tie Maſchinen ſind ſo angeordnet und 
geſtellt, daß Pumpen und Rohrleitungen nach Möglich⸗ 
keit geſpart werden. Das Wohnhaus ſteht neben dem 
Betriebe. 

Wo elektriſcher Strom vorhanden iſt, was allerdings 
bei Ihnen recht ſelten iſt, wenden wir ſehr viel die elek⸗ 
triſchen Einzelantriebe an. So z. B. in der Molkerei 
Uthmöden. Die Vorteile find groß. Man braucht kein 
Maſchinenhaus mehr, Transmiſſionen, Treibriemen uſw. 
Die Kältemaſchine ſteht als 


tadellos ausgear⸗ 


e bis zur ; 
) beträgt in ſolchen Fällen 
4000 RM. 

Zwölf dieſer Bauten ſind z. Zt. entweder bereits 
fertig oder im Bau. Ein richtig geplanter Bau bringt 
ſelbſtverſtändlich auch verkürzte Rohrleitungen, kurz: er 
bringt in jeder Hinſicht Verbilligungen. 

Verbunden mit der Bauforſchung iſt bei uns eine 
Materialforſchung. Klinker für Fußböden, Kacheln, 
Zemente, Wandanſtriche und dergl. mehr, werden von 
uns geprüft. Beſonders bewährt haben ſich bisher für 
Fußböden die Skromberger doppelt gepreßten Klinker 
vor allen Dingen, wenn ſie mit beſonderem Fußbodenkitt 
erlegt werden aa 

Wichtiger noch als Neubauten find für Sie Unm- 
bauten. Auch ein Umbau muß gut vorbereitet werben. 
Und wenn man ſchon einmal umbaut, ſo ſoll man jetzt 
nicht an falſcher Stelle ſparen. 3. B. bei der Stunden⸗ 
leiſtung der Maſchinen. Auch die Schornſteine werden 
häufig zu niedrig gebaut. Bei jedem Ambau ſollte man 
daran denken, ein bis zwei Räume für eine Eierver⸗ 
wertungsgenoſſenſchaft zu reſervieren, die unbedingt zur 
Molkerei gehört. 

Ehe wir den Bau veranlaſſen, noch ein Wort zur 
Waſſerfrage. Die wenigſten Molkereileiter kennen ihr 
Waſſer wirklich. Sie ſollten es alle von Zeit zu Zeit 
unterſuchen laſſen, da das Waſſer ſich mit der Zeit ändert. 
Nicht nur der Dampfkeſſel, ſondern auch die Qualität 
der Butter leidet darunter. Ein Seitz⸗Filter kann hier 
oft durchgreifende Abhilfe ſchaffen. In ganz beſonders 
ſchwierigen Fällen muß wenigſtens das Waſſer, das 
direkt mit der Butter in Berührung kommt, gekocht 


Die Kläranlagen ſind meiſt viel zu teuer und wenig 
wirkſam. Am beiten find biologiſche Anlagen. Wir bauen 
jetzt meiſtens Tauchkörper. Bene 

Sodann die Ausſtattung mit Molkerei⸗Maſchinen. 
Es wird den Molkereifachleuten heute nicht leicht ge⸗ 
macht, die richtige Auswahl zu kreffen. Denn die An⸗ 


t legten Schande 
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ſichten der Wiſſenſchaft und Praxis ſind leider in der 
Milchwirtſchaft wenig beſtändig, und da die Induſtrie 
ſtets bemüht iſt, ſich anzupaſſen, haben wir eine Vielzahl 


von Maſchinen auf dem Markt. Für Verarbeitungs⸗ 
betriebe galt bisher als notwendig der Vorwärmer, die 
Zentrifuge, der Rahmerhitzer und der Magermilch⸗ 
erhitzer. Um an Energie zu ſparen, kam der Rührwerks⸗ 
Austauſcher hinzu. Notwendig iſt ſtets die Hocherhitzung. 
Magermilch 85 Grad, Rahm 95 Grad, und dabei wollen 
wir auch bleiben, wenn die Seuche vorbei iſt. Auch die 
Dauer⸗Heißhaltung fand ſtrichweiſen Eingang. Sie iſt 
entſchieden ſehr gut, aber zu teuer. Jetzt wendet man 
auch oft die ſogenannte Momenterhitzung an. Bekannt 
ſind die Apparate Tödt, Montane, Diskus, APV. und 
andere. Sie beruhen auf dem Syſtem der Erhitzung in 
ſehr dünner Schicht und ſind bakteriologiſch ſehr wirkſam, 
oft ſchon bei 75 Grad. Jedoch iſt die Gefahr des Anbren⸗ 
nens bei anſaurer oder ſchäumender Milch vorhanden. 
(Schluß folgt) 


Weshalb ſind Jungbullen trotz Körperichönheit 
oft ſchlechte Zuchttiere? 
Von K. Goerlich. À : 

Bei den Bullenkörungen wird das Hauptaugenmerk auf 
die Formenſchönheit, Abſtammung und Farbenzeichnung der 
Tiere gerichtet. Entſpricht ein Bulle auch dieſen Anforderungen 
und wird er zum Deckgeſchäft zugelaſſen, ſo findet ſich deſſen 
Beſitzer nicht ſelten arg getäuſcht, wenn ſich das Tier als un⸗ 
tauglich zur Zucht erweiſt. Die Hauptſache iſt in Umſtänden 
begründet, die der Körkommiſſion verborgen bleiben, weil 
ſie eben nicht erkennbar ſind oder ſich der Beſitzer darüber in 


a Schweigen hält. Als häufige Urſache ift die mangelhafte 


Bewegung der Bullen zu nennen. Noch heute ſuchen 


wie Ausflüſſe der Unken 


tung hinzuſtellen. Viele Züchter wollen der Kör⸗ 
kommiſſion recht glatthaarige und wohlbeleibte Tiere präſen⸗ 
tieren, deshalb wenden ſie eine förmliche Mäſtung an ihnen 
an und halten ſie gleichſam wie eine Treibhauspflanze, damit 


aller Schönheit Fülle an ihnen zum Ausdruck kommt. Aber 


der Schein trügt oft. Durch die unausgeſetzte Stallhaltung, 
fortwährend an der Kette liegend, wird unter Einfluß zu reich⸗ 
licher Fütterung eine derartige Verfettung der Ge⸗ 
ſchlechtsorgane herbeigeführt, daß ein ſolches Tier zur 
Zucht untauglich wird. Zur Zucht beſtimmte Tiere ſollen 
zwar wohlgenährt ſein, aber niemals wie gemäſtet erſcheinen. 
Durch fleißige Bewegung während des Winters im Lauf 


ſtalle, vom zeitigen Frühjahr bis in den Spätherbſt in einem 


Zwinger oder auf einer nicht zu üppigen Weide, wird der 
Verfettung am beſten vorgebeugt. Dazu erweitert die fleißige 
Bewegung den Bruſtkorb als beſte Ausbildung der Lungen, 
Beſeitigung der etwaigen Anlage zur Tuberkuloſe und Kräfti⸗ 
gung der Gliedmaßen. Gleichwie die heranwachſende menſch⸗ 
liche Jugend zur Stärkung der Geſundheit ſich jetzt auf den 


wohl in keiner Gemeinde fehlenden Spielplätzen tummelt, ſo 


ſollte den jungen Zuchtbullen reichliche Bewegungsgelegenheit 


i nicht vorenthalten werden. In den Zuchtbullen jollen hohe 


wirtſchaftliche Werte verkörpert ſein. Sie ſind als Fortpflanzer 
guter Eigenſchaften beſtimmt, weshalb es unausbleiblich not- 


wendig iſt, ihnen ſchon frühzeitig einen guten Entwicklungs⸗ 


gang durch die ſorgſamſte Aufzucht zu ſichern. Zur Zucht 
beſtimmte Bullen ſchon zeitig im Zuge einzurichten (Anlernung 
zum Zuge im Winter bereits vornehmen), bedeutet durchaus 
keinen Mißbrauch, ſondern die Verbeſſerung der 
Deckfähigkeit. 
Welche Enttäuſchung hat jo ein aufgejütterter, ſtallſteifer 
ungbulle ſeinem Beſitzer ſchon gebracht! Oft haben dieſe 
Tiere einen anderen Beſitzer erhalten, der Fütterung und 


= Pflege nach jeiner eigenen Methode dem neuerworbenen 


ratur äußert ſich auch im Blut des Tieres, bewirkt jon 


digen Regeln einer rationellen Tierzüch⸗ heftige Kolik und dann nicht ſelten den Tod zur Folge ha 


Zuchttiere angedeihen läßt. Trotz ſachgemäßer Pflege ver a 


ändert ſich oft bereits nach wenigen Tagen das Ausſehen der 
Tiere — ſie verlieren allzuſchnell an Körpergewicht und das 
unterm Vorbeſitzer durch beſondere Fütterung (reichlich Lei 
ſamen) erlangte glatte, glänzende Haar wird matt und ſtruppig. 
Dieſe Veränderungen vollziehen ſich immer unter mehr oder 
minderen Schwächungen des geſamten Organismus, wodurch 
zeitweilige Verminderung der Zuchttauglichkeit einzutreten 
pflegt. Ein guter Zuchtbulle bedarf nicht des ſchönſten Haar⸗ 
kleides; bei der Haltung und Bewegung in friſcher freier Luft 


entwickelt fich nach den Bedürfniſſen der Natur eine mehr 
oder minder dichte Behaarung, die zwar des Glanzes entbehrt, 
dabei aber das Kennzeſchen einer guten Hauttätigkeit und 


kernigen Geſundheit trägt. Zeichen der Schönheit ſind oft durch 
künſtliche Überfütterung zur Täuſchung der Körkommiſſion 


+ 


oder eines Käufers erzeugt und ind wie alle Schönheit ver 
gänglich. Bei dem Ankauf eines Jungbullens emp iehlt es 
ſich, ſich über die bisherige Fütterung und Haltung des Tieres 


weitgehende Aufklärung zu verſchaffen und das Kaufgeſchäft 
möglichſt im Beiſein von Zeugen abzuſchließen. Als vortreffliche 
Gelegenheiten zum Erwerb guter Zuchtbullen (auch von 


Zuchtkühen) dürfen die allenthalben ſtattfindenden Zuchtvieh⸗ 


verſteigerungen landwirtſchaftlicher Organiſationen gelten; ſie 
ſind als Förderer der rationellen Tierzucht aufzufaſſen und 
bedürfen der zunehmenden Inanſpruchnahme durch unſere 
Viehzüchter. i s 


Wann darf friſches Heu gefüttert werden? 

Friſches Heu duftet aromatiſch und ſchmeckt ſüßlich. 
Deshalb freſſen es beſonders die Pferde gern. Aber den 
Pferden wird es bei dem eigenartigen Bau ihrer Verdauungs⸗ 
organe, die gegen Aufblähungen ſehr empfindlich ſind, gerade 
am gefährlichſten. Die pflanzliche Maſſe im friſchen Heu iſt 
nämlich noch nicht ganz abgeſtorben. Infolgedeſſen unterliegt 
ſie noch der Nachgärung, die von Bakterien unterhalten wird. 
Hierbei entwickeln jih Gaje. Die ſtark anjchwellende Tempe⸗ 
lit 


eber. Außerdem leidet das Pferd an Beklemmungen, 


In milderen Fällen tritt eine allgemeine Schwellung der 


Drüſen und Sehnen ein, wobei das Pferd ſteife Haltung und 
Dieſe Erſcheinungen gehen nach 
Geneſung zwar wieder zurück; es iſt aber auch möglich, daß 
das Pferd zeitlebens etwas ſteif bleibt, beſonders, wenn man 
in der Jugend zu kräftig mit friſchem Heu gefüttert fat. — 
Man muß darum die Nachgärung des Heus abwarten, die 
auf dem Heuboden in 4 bis 8 Wochen vollzogen iſt. Je jünger 
das Gras gemäht oder je feuchter das Heu geworben wurde, 
um ſo heftiger iſt die Gärung, und um ſo länger dauert ſie. 
Heu, das noch „ſchwitzt“, darf jedenfalls an keine Tiergattung 
verfüttert werden. Iſt aber dieſer Prozeß beendet, ſo geht 
man auch nur allmählich zu friſchem Heu über, indem man 
es zuerſt mit altem Heu oder geſchnittenem Stroh zujammen 
an die Tiere verabreicht, bis ſie ſich vollſtändig an 5 1 ; 


ſteifen Gang annimmt. 


Heu gewöhnt haben. 
Bei der herſtellung größerer Kompojtmengen 


iſt es ſehr empfehlenswert, das in drei Abteilungen zu bewerk. 
ſtelligen, um immer reifes Material bereit zu haben. Die 


Haufen ſelbſt ſoll man nicht, wie es ſonſt allgemein üblich iſt, 


bis zwei Meter hoch türmen; denn dieje Art Haufen erſchwert 


ſehr die Pflege, das Zubringen von verſchiedenen Abfall⸗ 
ſtoffen, wie von Jauche, Abortinhalt, Dreſchabfällen, Graben ⸗ 
aushub, Straßenabraum, Reſtgeſchabe von Miſtſtätten, vom 
Wirtſchaftshof uſw. Wo hinreichend Fläche vorhanden iſt, 
da ſollte man den Kompoſthaufen nach Möglichkeit flach, 
höchſtens ½ bis 1 Meter hoch aufführen, damit er jederzeit 
mit den Wirtſchaftswagen befahren werden kann und die 
Zufuhren nicht erſt wieder eigens von Hand angebracht werden 
müſſen. Bekanntlich jollen ſolche Haufen mindeſtens zwei 
bis drei Jahre liegen, um richtig reif zu werden; allzährlich 
ſollen ſie wenigſtens zweimal umgeſpatet werden. 


e Dabei 
kann man ſie dann ſchon nach und nach enger und höher 
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zuſammendrängen. Überaus gut bewährt hat ſich das Abdecken werden außerdem noch durch ein gutes Verſchließen der 


der fertigen Haufen mit Stallmiſt. Dadurch verhindert man 
> einmal, daß die ausdörrenden Sonnenſtrahlen auf das Erdreich 
wirken; man unterbindet das Aufkeimen der Unkrautſamen 
und damit das wilde Verwuchern der Haufenflächen mit 
Gras uſw. Einen ganz beſonderen Vorteil hat die Stallmiſt⸗ 
abdeckung für den Winter, wenn man die Haufen bei gefro⸗ 
renem Boden auf Wieſen und Weiden fahren will. Bei 
einigermaßen kräftiger Abdeckung gefrieren die Oberflächen 
der Haufen nicht, und die Abfuhr wie auch das Ausſtreuen 
kann jederzeit ohne Zeitverluſt und Umſtände erfolgen. Wo 
die Haufen flach aufgeführt werden, da findet man vielfach, 
daß Runkel⸗ und Kohlrüben oder Kraut, auch Kartoffeln auf 
ihnen gebaut werden. Im Intereſſe der durch die reichliche 
Beſchattung erzielten Gare und Unkrautreinheit des Erdreichs 
kann dieſer Anbau ſchließlich empfohlen werden; hinſichtlich 
der Erhaltung und Anreicherung der Kompoſterde mit Nähr⸗ 
ſtoffen iſt dieſes Beſchattungsverfahren jedoch nicht gutzu⸗ 
heißen. M. 


en | Für die Landfrau | 
En - I Gaus: und Hofwirtfcjaft, Kleintierzucht, Gemitfe- und Obſtbau) 


Das Einmachen von Obft und Gemiife. 

Der Zweckdes Ein machens iſt, die im land- 
wirtſchaftlichen Haushalt anfallenden Mengen von Obſt 
und Gemüſe, ſoweit fie nicht friſch verwertet werden, 
durch geeignete Verfahren für obſt⸗ und gemüſearme 
Zeiten haltbar zu machen. 

: i I Die Vorarbeiten: 

A. Die Ernte und Vorbereitung von Obſt und Gemüſe. 
BE Um Mißerfolge zu verhüten, darf man nur gut aus- 
gebildetes, geſundes und friſches Obſt und Gemüſe ver⸗ 
wenden. Deshalb 


ſtunden oder an kühlen Tagen 

ernte man ſorgfältig, d. h. unter möglichſter Scho⸗ 
nung der Früchte; 

ſcheide man alle ſchadhaften Früchte peinlich genau 
aus; ya 


Ernte. 


fältiges Verleſen oder Putzen und durch gründliches, doch 
raſches Waſchen (um Auslaugen zu vermeiden) zum Ein⸗ 


Re tung in bie dazu beſtimmten Gefäße gefüllt. 

er B. Die Einmach⸗ und Aufbewahrungsgefäße. 
Die Verwendung eiſerner Geſchirre iſt zu vermeiden. 
Geeignet ſind Schüſſeln aus Porzellan und Steingut. 
Alle Einmachgeräte können auch aus Aluminium, guter 
Emaille, Kupfer oder Meſſing ſein. Kupfer⸗ und Meſ⸗ 
ſingkeſſel müſſen blank ſein und nach dem Kochen ſchnell 
entleert werden. Die Kochlöffel jolen aus gutem Holze 
: Gute Korken und Gummiringe, einwandfreie 


4 . sj Bei dem alten Einkochverfahren verhindern wir die 

Entw. 

ben des Eingemachten durch Zuſatz größerer Mengen von 

Aaucker, von Eſſig, von Salz oder durch eine natürliche 
Säuerung. Die jo eingemachten Obſt⸗ und Gemüſearten 


ernte man nach Moglichkeit in den kühlen Morgen⸗ 


verwende man Obſt und Gemüfe gleich nach der 


Das geerntete Obſt und Gemüſe wird durch ſorg⸗ 


machen vorbereitet und unmittelbar nach der Vorberei⸗ 


twicklung der Kleinlebeweſen und damit das Verder⸗ 


Gläſer und Töpfe vor dem Eindringen von Keimen ge⸗ 
ſchützt. Der Luftabſchluß kann auch durch die die Ein⸗ 
machvorräte (Sauerkraut, Bohnen, Gurken) bedeckende 
Lake hergeſtellt werden. 

Bei dem neuen Entkeimungsverfahren werden die 
Kleinlebeweſen durch Entkeimen (Steriliſieren), d. h. 
durch ſtarkes Erhitzen des Einmachgutes in luftdicht ver⸗ 
ſchloſſenen Gläſern, Blechbüchſen oder Flaſchen abgetötet. 
Es iſt heute die verbreiteſte Art des Einmachens. 

i A. Das Einkoch verfahren. 
1. Das Einkochen von Obſt in Zucker. 

Kompott. Die gut gereinigten und je nach der 
Obſtart verſchieden zerteilten Früchte werden in geläu⸗ 
tertem Zucker (1 Pfund Früchte, 125—250 Gramm 
Zucker) einigemal aufgekocht, bis fie weich find (nicht 
zerkochen laſſen). Die Früchte füllt man dann kochend 
in die angewärmten, geſchwefelten Gläſer und verſchließt 
ſie ſofort. 

Mus und Marmelade werden hergeſtellt, in⸗ 
dem wir das Furchtfleiſch unter beſtändigem Rühren in 
einem möglichſt weiten Topf oder Keſſel kochen, bis die 
Maſſe in dicken Klumpen ſchwerfällig vom Rührlöffel 
fällt und, auf einen Teller getropft, erſtarrt. Zu Mus 
nimmt man beſonders gern Zwetſchen und Birnen. Das 
Mus, auch Latwerge, Honig und Peffer genannt, wird 
nur ſoweit geſüßt, als der Geſchmack dies erfordert. Bei 
richtig ausgereiften Früchten genügen oft ſchon 100 bis 
200 Gr. auf 1 Kg. Früchte. Bei der in Naſſau üblichen 
Mitverwendung von Birnen, gekeltertem Birnen- rder 
Zuckerrübenſaft zum Zwetſchenmus iſt überhaupt kein 
Juckerzuſatz erforderlich. Zu Marmeladen können alle 
Früchte verwendet werden. Sie erfordern einen höheren 


Zuckerzuſatz (500—600 Gr. auf 1 Kg. Früchte), um auch 
ohne allzu langes Kochen in geleeartigem Zuſtand halt⸗ 
bar zu ſein. Jur Aufbewahrung von Mus und Marme⸗ 


lade eignen ſich am beſten Steintöpfe, die man, nachdem 


der Inhalt mit Salizylpapier bedeckt iſt, mit Pergament⸗ 
papier oder Cellophan gut verſchließt. a 


Drei- oder Vierfruchtmarmeladen ſchmecken beſon⸗ 


ders gut. \ 
Fruchtſaft. Die Früchte werden durch Preſſen 
(nach vorherigem Erhitzen oder nach dem Durchgeben 


durch eine Obſtmühle) entſaftet, der Saft mit der nöti⸗ 


gen Menge Zucker (4—1 Kg. auf 1 Liter Saft) aufge- 
kocht, abgeſchäumt bis er klar bleibt, dann in Flaſchen 
gefüllt, heiß verkorkt und, vollſtändig erkaltet, verſiegelt 
und liegend aufbewahrt. i ie. 
Fruchtſaft auf rohe Art gewinnt man, in- 
dem man die zerquetſchten, rohen Früchte (1 Kg. mit 
20 Gr. pulveriſierter Weinſteinſäure und 1 Liter Waſſer) 
anſetzt, ſie 24 Stunden kühl ſtehen läßt, dann auf ein 
Seihtuch gibt und den Saft, ohne zu drücken, ablaufen 
läßt. Den ſo gewonnenen Saft gibt man nach und nach 
zu 1% Kg. feinem Zucker und rührt, bis der Zucker ſich 
vollſtändig gelöſt hat. Dann läßt man den Saft bis zum 


andern Tag ſtehen, damit er ſich klärt, ſchäumt ihn gut 


ab und füllt ihn dann in Flaſchen, die man mit Leinen⸗ 
läppchen oder Wattepfropfen verſchließt und ſtehend auf⸗ 
bewahrt. Geſchmack und Farbe bleiben auf dieſe Weiſe 
beſonders ſchön. 

Gelee. Anter Gelee verſtehen wir Fruchtſaft, der 
durch Erhitzen oder Kochen mit Zucker beim Abkühlen er⸗ 
ſtarrt. Die zur Geleebereitung verwandten Früchte 
ſollen vor der Reife ſtehen, da ſie in dieſem Zuſtand die 
meiſten Gallertſtoffe enthalten, die das Gelieren ver⸗ 


urſachen. Ueberreife Früchte geben kein Gelee. Von den 


Beerenfrüchten liefern rote und ſchwarze Johannisbeeren, 
Stachelbeeren und Preiſelbeeren das ſchönſte Gelee. Zu 
Himbeeren empfiehlt es ſich, des beſſeren Steifwerdens 


wegen, ein Teil Johannisbeeren mitzuverwenden. Außer⸗ 


dem wird noch aus Aepfeln und Quitten Gelee herge⸗ 
ſtellt. Der Saft des Beerenobſtes wird entweder durch 
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Erhitzen oder durch die Einwirkung von Dampf gewon⸗ 
nen. Im erſten Fall gibt man ſoviel vorbereitete, ge⸗ 
maene Beeren in den Topf oder Einmachkeſſel, daß der 
Boden bedeckt iſt. Man läßt ſie auf ſchwacher Glut Saft 
iehen und gibt dann nach und nach die übrigen Beeren 
inzu. Sind die Beeren durch das Austreten des Saftes 
zuſammengefallen, gießt man ſte auf ein Seihtuch, um 
den Saft, ohne zu drücken, ablaufen zu laſſen. Die Rück⸗ 
ſtände können mit friſchem Obſt zu Marmeladen für den 
Hausgebrauch verwendet werden. — Die Saftgewinnung 
durch die Einwirkung von Dampf geſchieht im Saft⸗ 
gewinner. Aus jeder Frucht kann darin ein klarer und 
aromatiſcher Saft gewonnen werden. Zur Geleeberei⸗ 
tung rechnet man auf 1 Liter Saft 1 Kg. Zucker. Es 
empfiehlt ſich nicht, eine viel größere Menge auf einmal 
zu kochen, damit das Gelee ſchnell ſteif wird und Farbe 
und Geſchmack erhalten bleiben. Nachdem der Saft etwa 
10 Minuten gekocht hat, fügt man den Zucker bei und 
kocht unter fleißigem Abſchäumen bis zur Geleeprobe. 
(Ein Tropfen erſtarrt auf einem kalten Teller oder an 
einem Schaumlöffel.) Dann füllt man das Gelee in 
nicht zu große Geleegläſer, die man angewärmt auf ein 
angefeuchtetes Tuch ſtellt, um das Zerſpringen zu ver⸗ 
hüten. Das Gelee wird am nächſten Tag mit Salizyl⸗ 
papier belegt und zugebunden. Für Johannisbeer⸗ und 
Preiſelbeergelee empfiehlt ſich folgendes Verfahren: Man 
rechnet auf 1 Liter Saft 1% Kg. feinen Zucker, der unter 
fortwährendem Rühren in einem Einmachkeſſel auf 
mäßiger Glut erhitzt wird, bis er weich wird und „krum⸗ 
pelt“. Dann gießt man den Saft zu, läßt ihn bis zum 
Kochen kommen, 4 Stunde an der Seite ſtehen, ſchäumt 
ihn ab und füllt ihn in Gläſer. Dieſes Gelee bleibt einige 
Tage, mit einem leichten Tuch bedeckt, in der Sonne 
ſtehen und wird dann erſt zugebunden. 
2. Das Einkochen von Gemüſe in Eſſig. 
Der beſſeren Haltbarkeit wegen iſt hierzu nur beſter 


Weineſſig zu verwenden. Falls ſich dennoch eine weiße 
Rahmſchicht obenauf bilden ſollte, gieße man den Eſſig 


durch ein Leinentuch, koche ihn mit einem Teil friſchen 
Eſſig auf und gebe ihn erkaltet darüber. Ein obenauf 
gelegter, loje mit Senfkörnern gefüllter Leinenbeutel 
ſchützt die Gurken vor dem Verderben. 

Eſſiggurken, auch Pfeffergurken, nennt man 
kleine, fingerlange Gurken, die mit Kräutern und Eſſig 
eingemacht werden. Sie werden gewaſchen, Stiel und 
Blüte entfernt, in einer Schüſſel eingeſalzen, öfters um⸗ 
geſchwenkt und am andern Tag auf einen Durchſchlag 
geſchüttet. Dann trocknet man ſie ab, ſchichtet ſie mit 
weißen Pfefferkörnern, Esdragon, Dill und Meerrettich⸗ 
ſtückchen in ein Glas ein und übergießt fie mit kochendem 
Weineſſig, der mit / Waſſer verdünnt wurde. Am 
andern Tag gießt man den Eſſig ab, kocht ihn auf und 
gießt ihn heiß über die Gurken. Nach dem Erkalten bin⸗ 
det man den Topf zu. 

Senfgurken. Dazu nimmt man recht reife, 
elbe Gurken, die geſchält, halbiert, entkernt und in 
tücke geſchnitten werden. Mit Salz beſtreut, bleiben ſie 

unter öfterem Umſchwenken 12—24 Stunden ſtehen. 
Nachdem ſie abgetropft und abgegoſſen ſind legt man ſie 
Llagenweiſe mit kleinen Zwiebeln, Pfefferkörnern, Meer- 
rettichſtückchen und gelben Senfkörnern in ein Glas oder 
fm einen Steintopf ein. Der erforderliche Weineſſig wird 
mit wenig Waſſer (7/3) verdünnt, aufgekocht und heiß 
über die Gurken gegoſſen, ſo daß ſie gut bedeckt ſind. 
Noterüben. Am beiten find kleine bis mittel- 
große, recht dunkle Roterüben. Die Blattſtiele ſind 
5 Zentimeter über der Rübe, die Wurzel überhaupt nicht 
abzuſchneiden, damit der Saft nicht ausläuft. Sie wer⸗ 
den rein gewaſchen, mit kochendem Waſſer bedeckt, aufge⸗ 
ſtellt und gar gekocht. Dann ſtreift man die Haut ab, 
ſchneidet ſie erkaltet in dünne Scheiben, die mit kleinen 
Zwiebeln, Pfefferkörnern, Kümmel, Meerrettichſtückchen, 
Lorbeerblättern und etwas Salz in einen Steintopf ein⸗ 


gelegt werden. Man gieße ſoviel kochenden Eſſig, mit 
4 Waller verdünnt, darüber, daß die Roterüben gut ges 
deckt ſind, beſchwert ſie leicht und bindet nach dem Er⸗ 
kalten den Topf zu. 

3. Das Einkochen in Zucker und Eſſig. 

Sauerkirſchen. Zu 1 Kg. Sauerkirſchen 4 Kg. 
Zucker, Y Liter Eſſig, 5 Gramm Stangenzimt, 10 Gee 
würznelken. Die Kirſchen werden gewaſchen, die Stiele 
halb abgeſchnitten. Der Eſſig wird mit dem Zucker und 
den Gewürzen aufgekocht und über die Kirſchen gegojjem, 
am zweiten Tag gießt man den Eſſig ab, kocht ihn auf 
und gießt ihn abgekühlt über die Kirſchen. 

Eſſigzwetſchen. Schöne, große Zwetſchen wer⸗ 
den mit einem Tuch abgerieben, mit einer Nadel ge⸗ 
ſtochen, um das Platzen zu verhüten und in Gläſer oder 
Steintöpfe eingelegt. Zu 2 Kg. Zwetſchen kocht man 
1 Kg. Zucker mit /; Liter Eſſig, / Liter Waſſer, 3 Gr. 
Stangenzimt, 10 Gewürznelken (Köpfchen ausbrechen!) 
auf und gießt die Löſung abgekühlt über die Zwetſchen. 
Am zweiten Tag wird die Löſung abgegoſſen, aufgekocht 
und heiß, am dritten Tag kochend über die Früchte ge⸗ 
geben. Das Einmachgut beſchwert man mit einem Por⸗ 
zellanſtück und bindet das Glas oder den Topf mit Per⸗ 
gamentpapier feſt zu. 

Eſſigbirnen. Dazu eignen ſich beſonders kleine, 
feine Sorten, wie die „Beſtebirne“. Sie werden glatt 
geſchält, halbiert oder geviertelt, das Kerngehäuſe ent⸗ 
fernt und in Eſſigwaſſer gelegt. Am 3 Kg. Birnen ein⸗ 
zumachen, kocht man */, Liter Weineſſig, / Ltr. Waſſer, 
1 Kg. Zucker, 2 Gramm Stangenzimt unter Abſchäumen 
klar, kocht die Birnen darin weich, nimmt ſie mit dem 
Schaumlöffel heraus in Gläſer oder Töpfe, kocht den 
Eſſig ein und gießt ihn abgekühlt über die Birnen. 

Zuckergurken. Zu 2 Kg. Gurken !/, Liter 
Weineſſig, / Liter Waſſer, 1 Kg. Zucker, 3 Gramm 
Stangenzimt, 10 Gewürznelken. Die Gurken, welche gelb 
und reif ſein müſſen, werden geſchält, halbiert, entkernt, 
beliebig geſchnitten und eine Nacht mit Eſſig bedeckt, der 
am andern Tag abgegoſſen wird, Eſſig und Zucker werden 
mit den in ein Tüchlein gebundenen Gewürzen klar ge⸗ 
kocht, die Hälfte der Gurken hineingegeben, gekocht, bis 
ſie glaſig find und dann die zweite Hälfte ebenſo behan- 
delt. Wenn dieſe herausgenommen find, wird der Eſſig 


noch etwas eingekocht, dann heiß auf die Gurken gegoſſen. se 
Am nächſten Tag wird der Eſſig nochmal abgegojjen, auf; 


gekocht und über die Gurken gegoſſen, die davon bedeckt 

ſein müſſen. i ; 
Kürbis wird geſchält, entkernt, in fingerlange, 

dicke Streifen geſchnitten oder es werden mit dem Kar⸗ 


toffelbohrer runde Kugeln ausgeſtochen und 48 Stunden 


mit Eſſig bedeckt. Auf 2 Kg. Kürbis rechnet man % Ltr. 
Eſſig, 4 Liter Waſſer, 4 Kg. Zucker, 3 Gramm. Stan- 
genzimt, etwas Zitronenſchale oder Ingwer nach Be: 
lieben Dies wird unter Abſchäumen klar gekocht, der 
Kürbis darin nach und nach gar (glaſig) gekocht, heraus⸗ 


genommen, in Töpfe gefüllt, der Saft eingekocht und dare 


über gegoſſen. 
4. Das Einſalzen (Einſäuern) von Gemüſe. 
Dies Verfahren wird angewendet, wenn größere 
Mengen von Weißkraut, Weißerüben, Bohnen und Gur⸗ 
ken durch Gärung billig haltbar zu machen ſind. Geeig⸗ 


nete Einmachgefäße find Steintöpfe und Holzfäſſer. Dieſe 


müſſen vor dem Gebrauch geſpült, mit kochendem Waſſer 
ausgebrüht und mit kaltem Waſſer, das 1—3 Tage darin 
ſtehen bleibt, gefüllt werden. 

Sauerkraut und Weißerüben werden im 
Spätherbſt nach beendeter Ernte gut geputzt, gewaſchen 
und mit beſonderen Hobeln ſo lang und fein als möglich 
eingeſchnitten. Das Gemüſe wird beim Einſtampfen in 
das mit Kohlblättern ausgelegte Einmachgefäß mit dem 
Salz (3 Prozent) vermiſcht wobei nach Belieben Apfel⸗ 
ſcheiben, unreife Weintrauben und Wacholderbeeren 
lagenweiſe mit dazu gegeben werden können. Obenauf 


kommen Rohlblätter, wäter ein Leinentuch, Bretter, die 
dicht mit dem Rand abſchließen müſſen und ein Stein 
zum Beſchweren. 
RE: Grüne Bohnen werden gewaſchen, 
und fein geſchnitzelt. Das Einmachen kann auf zwei 
Arten geſchehen: 1. Art: 10 Pfund vorbereitete Bohnen 
werden mit 1 Pfund Salz vermiſcht und bleiben eine 
Nacht ſtehen. Anderntags werden ſie, nach Belieben mit 
Zugabe von Bohnenkraut, feſt eingedrückt. 2. Art: Die 
geſchnitzelten Bohnen werden in kochendes far getan, 
kurz abgewellt, zum Abkühlen auf ſaubere Tücher dünn 
ausgebreitet, vollſtändig erkaltet eingedrückt und mit 
einer Salzlöſung (10 Liter Waſſer 1 Kg. Salz) über⸗ 
goſſen. 

Die eingelegten Bohnen werden mit einem Leinen⸗ 
tuch und paſſenden Brettern bedeckt und mit einem Stein 
beſchwert. Die Salzlake muß das Gemüſe bedecken, um 
die Luft abzuſchließen. 

Der Aufbewahrungsraum für Faßgemüſe ſoll luftig 
und in der erſten Zeit nicht zu kühl ſein, damit die Gä⸗ 
rung raſch verläuft. Nach drei bis vier Wochen nimmt 
man alles Unreine von oben ab, wäſcht Tuch, Bretter 
und Stein rein und ſorgt nun für einen kühlen Keller, 
damit die Säuerung in den Frühjahrsmonaten nicht zu 
ſtark vorſchreitet. Falls nicht genug Feuchtigkeit auf 
dem Gemüſe ijt, füllt man mit Salzwaſſer nach. 

Saure Gurken (Salzgurken), 12—15 Zenti⸗ 
meter lange Gurken, die noch kleine Kerne haben, werden 
lber Nacht in kaltes Waſſer gelegt. Dann werden ſie 
rein abgebürſtet und mit einem ſpitzen Hölgchen durch⸗ 

ſtochen. Der Boden eines Steintopfes oder Faſſes wird 
mit Weinblättern belegt, die Gurken mit Pfefferkörnern, 
Lorbeerblättern, kleinen Zwiebeln und Meerrettichſtück⸗ 
chen, Esdragon und se 3 eingelegt. Zuvor 
ei mi m Salz ufgef ocht, 


abgezogen 


efe über d en tg be Ti 
Obenauf kommt ein "rud und Holzdeckel und nach Ber 
lauf von drei Tagen ein Schieferſtück oder ein kleiner 
Stein. Alle 2—3 Wochen müſſen Su Deckel und Stein i 
abgewaschen werden Ss 
5. Die Hilfsmittel zum er = | 
Als wichtige Hilfsmittel zum Einmachen ind zu 
2 nennen: Salizyl und Weinſteinſäure. 

Salizyl für unſre Geſundheit nachteilig iſt, 


. (Liter RA 5 perfi, 


Bedetken des Eingemachten benützt, gebraucht. 
= Die Weinſtein⸗ oder Zitronenfäure ge⸗ 

a man zum Haltbarmachen von rohem Saft (liehe 
chen 

B. Das Entteimungsperjahren., 

1. Das Einmachen in Gläſern. 

Das Entkeimungsverfahren hat den Vorteil: 
das Obſt und Gemüſe in einem, dem friſchen gleichen 
Zuſtand zu erhalten, 
den Geſchmack durch Zucker, Salz oder Eſſig weniger 
ſtark zu beeinfluſſen, 
die lebenswichtigen Stoffe (Vitamine) durch das 
Kochen nicht zu beeinträchtigen. 
; Dieſes Einmachverfahren eignet ſich gleicherweiſe 
zur Haltbarmachung von Obit wie Gemüſe und kann als 
die in der Jetztzeit wichtigſte und verbreitetſte Art des 
inmachens bezeichnet werden. 
Die Haltbarmachung von O bſt iſt, da es 
haltig und eiweißarm iſt, und deshalb den Bakterien 
e günſtigen Lehensbedingungen bietet, leichter als 
e von Gemüſe. Obſt erfordert zur Entfeimung je nach 
der Art der Früchte, nur Temperaturen unter 100° C. 
Es kann auf drei verſchiedene Weiſen ſteriliſiert werden: 


ZE 
1. Das verarbeitete rohe Obſt wird bis an den Rand 


Das rohe Obſt wird ſchichtweiſe 


 jeltte, man es nie der i wegen dem Kompott = 


den man zum Anfeuchten des Papiers, welches man zum 


platzen. 


in die Gläſer gefüllt und mit abgekühlter Zucker⸗ 
löſung bis 2 Zentimeter unter dem Rand übergoſſen. 
Die Zuckerlöſung bereite man nicht zu ſüß, ſondern 
ſo, daß dadurch die Geſchmackſtoffe gehoben werden. 
Je nach dem Säuregrad der Früchte rechnet man 
300-700 Gramm Zucker auf 1 Liter Waſſer, an 
Menge etwa ein Drittel des Inhalts der Gläſer. 
Der Zucker wird in kaltem Waſſer an der Seite des 
Herdes gelöſt, dann raſch zum Kochen gebracht, gut 
abgeſchäumt und über die Früchte gegoſſen. : 
unter häufigem 
Schükteln mit trockenem, feinem Zucker in die Gläſer 
(nicht in Büchſen) gefüllt. Der Saft bildet ſich beim 
Kochen durch das Auflöſen des Zuckers. 


3. Feſtere Früchte (Birnen, Aepfel) werden vor dem 


Einfüllen in die Gläſer in Zuckerlöſung vorgekocht. 
Weiche Früchte (Mirabellen, Reineclauden) legt 
man eine Nacht in ſtarke Zuckerlöſung (1 Liter 
Waſſer, 700 Gramm Zucker), damit die Früchte ſich 
vollſaugen, dadurch ſchwerer werden und im Glaſe 
nicht ſteigen. Dieſes Verfahren geſtattet eine beſſere 
Ausnutzung der Gläſer. 


Die Gemüſearten find eiweißhaltig und des- 


halb durch Kleinlebeweſen gefährdet, die das Eiweiß als 
Nährboden brauchen und die auch nach einmaligem Er⸗ 
hitzen bei Luftabſchluß ihren ſchädlichen Einfluß noch 
geltend machen können. 
müſearten 48 Stunden nach dem 
zweites Erhitzen auf 100 C. während 30 Minuten. Alle 
Gemüſearten ſollen vor dem Einfüllen in die Gläſer nicht 
bvorgekocht, ſondern vorgedämpft werden, um die lebens: 
wichtigen Stoffe zu erhalten. 
: icht vorhanden, — — das Gemüſe nur mit ſoviel Waſſer =: 
als zum Ueberfüllen nötig it- 


Infolgedeſſen erfordern die Ge⸗ 
erſten Kochen ein 


Iſt ein Gemüſedämpfer : 


Um den ESY Einmachens durch das Sterili⸗ 


ſationsverfahren zu ſichern, ſind folgende allgemeine V Vor⸗ 3 
ſchriften zu beachten: 


Obſt und Gemüſe mijjen friſch geerntet und geſund 
jein. Stark gedüngte Gemüſe (Blumenkohl, Spargel) 


müſſen vorher gewäſſert werden. 


Gläſer, Deckel und Ringe müſſen fehlerfrei und 


tadellos ſauber ſein, 
ſchnelles Arbeiten ein die Haltbarkeit, 
die Gläſer müſſen gut gefüllt fein. 
reicht durch wiederholtes Aufſtoßen des Glaſes a 


Dies wird er⸗ 


ein zuſammengefaltetes feuchtes Tuch, 


die Ränder der Gläſer, Deckel und Ringe müſſen 
beim Verſchließen ſauber und trocken ſein, 
die dem Verſchluß dienenden Federn oder Klammern 


müſſen einen mäßig ſtarken Druck ausüben, damit 
die Luft aus dem Glaſe entweichen kann und der 
Verſchluß jeft wird. 


Das Waſſer im Steriliſiertopf ſoll ſo hoch ſein wie 
der Inhalt der Gläſer oder Flaſchen. Bei Dampf⸗ 
töpfen (Duplex) genügen 5—10 Zentimeter hoch 
Waſſer im Topf. Die Erhitzung wird in dieſem Fall 
durch Waſſerdampf erzeugt, der jedoch leicht 
Temperaturſchwankungen aufweiſt, 

das Waſſer im Einkochtopf darf beim Einſtellen der 
Gäſer nur die Temperatur des Glasinhalts haben, 


die zur Entkeimung des Glasinhalts nötige Zeit iſt, 


je nach der Obſt⸗ und Gemüſeart, verſchieden (Obſt 
15-830 Minuten bei 80—90 e, Gemüſe 60—120- Mi- 
nuten bei 100° C). Die genauen Angaben für das 
Einmachen der einzelnen Gemüſe⸗ und Obſtarten 
find jedem Apparat beigegeben, ; 
die Erwärmung ſoll langſam auf mäßigem Feuer eis SĘ 
folgen, da durch ſchnelles Erhitzen die Früchte leicht 
Sie verlieren dadurch a UND zen 
und werden unanſehnlic .,. z 


Taucher 
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nach Beendigung der Kochzeit nimmt man den Topf⸗ 
deckel ab und hebt nach einigen Minuten die Gläſer 
heraus, die man mit einem Tuch bedeckt, damit Zug⸗ 
luft ihnen nicht ſchadet, 

die Klammern dürfen erſt nach dem gen Er⸗ 
kalten abgenommen werden. 


2. Die Saftgewinnung. 

Im Gegenſatz zu dem alten Verfahren, bei welchem 
die Fruchtſaftbereitung entweder mit oder ohne Gärung 
unter Zuſatz größerer Zuckermengen auf kaltem Wege 
oder durch Kochen erfolgte, werden die Obſtſäfte durch 
das Entkeimungsverfahren bei Erhaltung aller Lebens⸗ 
und Geſchmackſtoffe hergeſtellt. Zucker kann ganz nach 
Belieben zugegeben werden, wenn man den Fruchtſaft 
in beſonderen Saftflaſchen einkocht. Bei einem anderen 
guten Verfahren ind dieje jedoch auch durch gewöhnliche 
Flaſchen zu erſetzen. Bei beiden Verfahren kann man 
den Saft entweder durch Preſſen der rohen Früchte oder 
durch Dampf gewinnen. Zum Entſaften durch Dampf 
füllt man in einen größeren, guten Emailletopf etwa 
8 Zentimeter hoch warmes Waſſer und ſtellt eine gut 
paſſende Porzellan⸗, Steingut⸗ oder Emailleſchüſſel hinein. 
Das Waſſer darf auf keinen Fall in die Schüſſel laufen. 
Nun legt man ein enggewebtes Neſſeltuch (805480 Zenti- 
meter) über den Topf, das man in der Mitte bis zur 
Höhe der Saftſchüſſel einſtülpt, ſo daß es einen Trichter 
bildet. Dann wird ein weitgewebtes Tuch gleichmäßig 
darüber gelegt, ſchwach eingedrückt und beide Tücher mit 
Schnur feſt um den Rand des Toyfes gebunden. In 


dieſe Tuchſchüſſel werden etwa 5 Kg. ſaubere Früchte, 


lagenweiſe mit Zucker vermiſcht, eingefüllt. An Zucker 


= 9 200 man für 1 Kg. Frucht (Aepfel und Trauben) 


Zucker (Johannisbeeren), im St 
150 Ham Zucker. 


Der Deckel wird nun auf i Topf gelegt und die 
Vic Dielen. befeſtigt. indem man die 


beiden 


es man vom Beginn des Kochens an 1% Stunden 
rechnet. 
Tüchern zugleich ab und füllt den heißen Saft ſofort in 
ſaubere, vorgewärmte Flaſchen bis 5 Zentimeter unter⸗ 
halb des Randes. Man verſchließt ſie mit gut gebrühten 
Korken und ſtellt jie umgekehrt in einen Korb. damit 
die noch in den Flaſchen befindliche Luft keimfrei ge⸗ 
macht wird. Am nächſten Tage erhält der Flaſchenkopf 
noch einen Ueberzug von Lack oder Paraffin. Kann 
man den Saft nicht gleich heiß einfüllen, ſo ſtellt man 
die gefüllten Flaſchen offen in einen Koch⸗ oder Einmach⸗ 
topf mit Waſſer in der Höhe des Flaſcheninhalts und 
erhitzt den Saft bis auf 70° C. 


; Das Thermometer ſteckt man in die größte Flaſche. 

Dann nimmt man den Topf ab, die Flaſchen heraus, 
korkt ſie gleich zu und verſieht den Verſchluß mit einem 

Paraffinüberzug, nachdem der Kork trocken iſt. Kn. 


| Land wirtſchaftliche verelnsnachrichten | 


Akkordſätze für die Getreideernte. 

Am geſtrigen Tage fand in Thorn das Außerordentliche 
Schiedsgericht in Sachen des Akkordſatzes für die diesjährige Ger 
treideernte ſtatt. Da das Urteil nicht im Einklang zu den gegen- 
e W niedrigen Getreidepreiſen ſteht, wird empfohlen, in 

8 mähen zu laſſen, oder das nach § 8 des Tarifkontraktes 
zuläſſige Prämienſyſtem anzuwenden. 

; Die Akkordſätze, welche das Außerordentliche Schiedsgericht 
ſeſtgeſetzt hat, ſind folgende: 

Für vorſchriftsmäßiges Mähen eines Magdeburger Morgens: 
SE u ienr Winterung für Mähen, Zur > Auf 


telen mit der Abrafferin 4,90 öl 
» arte Winterung für Mähen, Binden unb duj- 
ellen mit der Abrafferin > DDS 


Enden der 
ücher über dem Deckel zuſammenknüpft. Der 
Topf kommt dann zur Entſaftung der Früchte aufs Feuer, 


Dann nimmt man den Deckel mit den beiden 


für Mähen von Winterung auf Schwad BP. 3,4 
ür Mähen von Winterung auf Schwad (starke) 3,62 
e) Sommerung Mähen, Binden und A mit Det 
Abrafferin GA 9009 $ 
Tür Mahen von Sommerung auf Swa 3,4 
Sommetung, welche vornehmlich aus Hutſenfrüchten beſteht, 
unterliegt gemeinſamer Vereinbarung. Wo eine gemeinſame 
maß nicht erzielt werden kann, wird in Tagelohn ge⸗ 
ma 
Der Mäher bezahlt der Abrafferin von 
33 Prozent der oben angeführten Normen. 
Bei ſämtlichen oben angeführten Normen wird das Budget 
wie folgt in Abzug e ; 


x 


einem Morgen 


Deputanten Š täglich 3,65 gł 
Häusler S: 0,84 „ 
Saiſonarbeiter, auswärt. u. örtl. 5 0,60 „ 
Sdatwerfer . . 5 5 Z 6,31 „ 


Poſen, den 23. Juli 1931. 
Aebeitgeberverbund für die deutſche Landwirtſchaft 
in Großpolen. 


Vereinskalender. 
2 Bezirk Polen T. 
Sprechſtunden: Wreſchen: Donnerstag, d. 6. 8., 
Konſum; Mikoſtaw: Mittwoch, d. 19. 8., bei Fitzke. 
Bezirk Poſen II. 

Sprechſtunden: Neutomiſchel: Donnerstag, d. 6., 13., 20. und 
27. 8. bei Kern; Pinne: ll d. 5. 8., in der Genoſſenſchaft; 
Samter: Freitag, d. 7. 8., in der Genoffenihaft;, Aue: Montag, 
b. 10. 8., bei Heinzel; Birnbaum: Dienstag, d. 8., bei Knopf 
von 9—11 Uhr. Verſammlungen: bw. Verein Kirchplatz Boriti. 
Sonnabend, d. 15. 8., nachm. 3 Uhr bei Kutzner. Vortrag aż 
Herbſtbeſtellung. bw, Verein Kupferhammer. Sonntag, d. 2 
nachm. 2 Uhr bei Riemer. Vortrag des Herrn Dipl. and 
Bußmann über Herbſtbeſtellung. dw. Verein Pachy. Sonntag, 
d. 2. 8., nachm. 5 Uhr bei Lehmann in ACE eng Vortrag des 
Herrn Dipl. „dw. Bußmann über Herbſtbeſtellung. Anſchl. Som- 
mervergnügen. Die lbw. Vereine Bentſchen und Streeſe veran⸗ 
ſtalten am Freitag, 21. 8., bei Trauer in Streeſe einen Obſtbaum⸗ 
ſommer⸗ u. Rebenſchnittkurſus unter Leitung des Herrn Garten⸗ 
baudirektor Reiſſert. Von 11-1 Uhr Unterricht, von 3—6 Uhr 
28 bw. Verein Neutomiſchel. Verſammlung Sonntag, d. 
23. S., nachm. 5 Uhr bei Eichler in Glinno. Vortrag des Herin 


und 20. S. im 


an den Vortrag findet ein 


beratung“. Anſchließend emütliches 
"Beilamm 5 una Lan T Die gie . der Mitglied 
irnbaum. 


8 8 9650 elaDei ki 
Nuss Gar: en 95 5 Herrn Gartenduubizeftor ije 


Dr. VBurchhard⸗ A über das Thema „Berufswahl und Berufs- 


ſert⸗ Bosen über Obſtbaumſommer⸗ und „Rebenſchnitt. Beginn 


Pinan 11 Uhr vorm. im Garten des Herrn Srg. Schneider⸗ = 


Bielſko. Kurſusdauer von 111 und von 3—5 Uhr. 


Bezirk Lille. 
ee in Wollſtein am 31. 7. und 14. 8.; 
am 7. und 21. 8. 
Dienstag, 
ner Mühle unter Leitung des Herrn Gartenbaudirektor Reiſſert. 
Alle Teilnehmer des Frühjahrskurſus werden gebeten, en 
zu erſcheinen und die Damals gemachten Notizen mitzubringen. 
Bezirk Bromberg. 
a aa: tem 6 Wladyftawowo. Der Verein feiert am Soni- 
8., ſein 
adoitamos. Beginn 4 Uhr. 
gen werden hiermit freundlichſt ARE und gebeten, 
zu erſcheinen. Anmerk.: Vom 15. 7. bis 15. 8. ift Die 
ſtelle nur am Sonnabend vom 9—1 Uhr geöffnet. 
Bezirk Oſtrowo. 
Sprechſtunden: in Jarotſchin am Montag, ben 3. 8., bei 
Hildebrand; in Adelnau am Donnerstag, dem 6. 8., bei Kolata; 


in Rawitſch 


Die Mitglieder nebſt Angehöri⸗ 
oki 
eſchäfts⸗ 


in Krotoſchin am Freitag, dem 7. 8., bei Pachale. 
Bezirk Sogajen. 
Landw. Kreisverein Czatnitau. Freitag, d. 14. 8. vormittags 
im ben | Fortſetzung des Obſtbaukurſus 
A EA Reiſſert. Ortsgruppe Neubrieſen. Sonnabend, 
d. 8. (Feiertag), nachm. 4 Uhr Sn über Weinbereitung. 
Bier werden beſonders die Frauen und Töchter eingeladen. 
bis 12 Uhr. in Obornik: Donnerstag, d. 13. 8., vorm. von 1410 
bis 12 Uhr. 


Frachtenprüſung. 

Wir machen unſere Mitglieder darauf aufmerkſam, daß bei 
der Welage, Poznan, ul. Piekary 16/17, eine Frachtenprüfungs⸗ 
ſtelle beſteht, welche über einen routinierten Beamten verfügt, 
der die Prüfung von Frachtbriefen und Zollpapieren vornimmt. 
Die Reklamationsfriſt beträgt bei Frachtbriefen 1 Jahr, bei Zoll⸗ 
papieren vier Wochen. Die Prüfung erfolgt koſtenlos. Zur 


hebt die Welage 20 Prozent der reklamierten Beträge. 
Welage. 


Obſtbaumſommerſchnittkurfus Wollſtein am 
dem 11. Auguſt, von 11—1 und 3—5 Uhr in der Berzu⸗ 


Sommerfeſt im Garten des Herrn Kollmann⸗ 


urch Herrn 


Deckung der Unkoſten (Porto, Entſchädigung an den Prüfer) er⸗ 


gehalt unterſucht. 


RR ; gen der Verwendung von Reinkulturen und den Ausfall 


ſehr zu begrüßen, daß die Zahl derjenigen Butterproben, 
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Genoſſenſchaftliche Mitteilungen 


Bericht über die Sommerbutterprüfung 1951. 

Die diesjährige Sommer⸗Butterprüfung, die der 
unterzeichnete Verband gemeinſam mit dem Verband 
landwirtſchaftlicher Genoſſenſchaften in Weſtpolen 
(Poznan), dem Verband ländlicher Genoſſenſchaften der 
Wofewodſchaft Pommerellen (Graudenz) und der Weft- 
polniſchen Landwirtſchaftlichen Geſellſchaft (Poznan) ab- 
hielt, fand am Sonnabend, dem 25. Juli, in Poſen ſtatt. 

Die Prüfung war mit 55 Butterproben beſchickt. Von 
den 55 Proben ſtammten 48 von Genoſſenſchaftsmolke⸗ 
reien des Verbandes deutſcher und des Verbandes land⸗ 
wirtſchaftlicher Genoſſenſchaften in Poſen, 2 Proben von 
Molkereien der 236, 3 Proben von Privatmolkereien 
und 2 Proben von Molkereien anderer Verbände. 

Die techniſche Prüfung ging genau ſo vor ſich wie 
bei den vorigen Prüfungen. Der telegraphiſche Abruf 
der Proben erfolgte am 10. Juli früh, ſo daß die Butter⸗ 
proben 13—14 Tage bei einer Temperatur von 12 bis 

14 Grad Celſius gelagert hatten, um ihre Haltbarkeit zu 
beweiſen. Die einheitliche Formung der Proben und 
eine Bezeichnung nur mit Nummern bürgte für ein un⸗ 
parteiiſches Urteil von ſeiten der Prüfer. Die Prüfer⸗ 
gruppen beſtanden aus je zwei Buttergroßkaufleuten und 
aus je zwei Molkereiverwaltern. Von den geladenen 
Prüfern aus Deutſchland konnte der ungünſtigen Ver⸗ 
hältniſſe halber nur ein Teil derſelben erſcheinen. 
Geprüft wurde auf Geſchmack (Reinheit. Aroma, 
Salz); Geruch, Ausarbeitung (Waſſer⸗ und Milchgehalt, 
Ausſehen, Reinheit, Farbe, Schimmer) und Gefüge 
(innerer Zuſammenhang, Härtegrad, Streichbarkeit). 


Nach Beendigung der Prüfung fand nach gemein⸗ 
ſamem Eſſen der Prüfer und der Vertreter der veranſtal⸗ 
tenden Verbände eine rege Ausſprache ſtatt, zu der auch 

eine ganze Anzahl Molkereifachleute aus der Provinz 
erſchienen war. ; = 
Nachdem Herr Ing. agr. Karzel die Erſchienenen 
im Namen der veranſtaltenden Verbände begrüßt und 
den Prüfern, vor allem den Herren, die die weite Reiſe 
von Deutſchland nicht geſcheut hatten, den Dank für ihre 
Mühe ausgeſprochen hatte, gab Herr Dipl.⸗Landwirt 
Teichmann das Ergebnis der Prüfung bekannt. 

Der heutige Ausfall der Butterprüfung iſt leider 
nicht als gut zu bezeichnen. Er war erheblich ſchlechter 
als der der letzten Frühjahrs⸗Butterprüfung, doch nicht 
ſchlechter als der der verjlojjenen Sommer⸗Butterprüfun⸗ 
gen. Das heutige Ergebnis war im Vergleich zu den 
vergangenen Sommer⸗Butterprüfungen folgendes: 


ee 20 19 s fa [ae 
Punkte] Punkte] Punkte] Punkte] Punkte 


Sommer⸗Butterprüfung 1928 | 1,5% 27,9% l 52,9% 
Sommer⸗Butterprüfung 1929 — 24,6% | 45% 
Sommer⸗Butterprüfung 1930 — 27,1% J 43,7% 
Sommer⸗Butterprüfung 1931 = 22,9% | 53,5% 
grityjańrs-Butterpriiforg 1931] 10%, 18%, | 22%, 


Außerdem machte Herr Teichmann über Unterſuchun⸗ 


der Punktierung Angaben. Aus den Angaben der den 
Butterproben beigegebenen Fragebogen iſt zu erſehen und 


die ohne Reinkulturen hergeſtellt ſind, im Laufe der 


letzten Butterprüfungen ſtets abgenommen hat. Auf⸗ 
fallend iſt die Zunahme der Verwendung von „Probat“⸗ 


miſch wurde die Butter au uf i ; ſer⸗ A 
Crenn mure die aa Jaka e iben o ier | Butterguantum herauswirtſchaften wollen. 
warnte er ganz beſonders, da die abfallenden Qualitäten 


en Nachfolgende Aufſtellung läßt dlefes erte 
ehen: 
:::: EEE R ę ß c cw 


ohne Reins fmit Probat] Sa. b. 

kultur angejäuert. | Prob. 
Frühjahrs⸗Butterprüfung 1930 32,7% 29,4%, 58 
Sommer⸗Butterprüfung 1930 30,5% 32,7% 49 
Herbſt⸗Butterpriifung 1930 23,2% 32,5% 48 
Frühjahrs⸗Butterprüfung 1931 22% 44% 50 
Sommer⸗Butterprüfung 1931 16,36% 52,7% Bb 


Noch auffälliger ijt jedoch in dieſem Zuſammenhange 
der Ausfall der Frühjahrsbutterprüfung 1931. Von 
22 „Probat“⸗Butterproben erſchienen 22 Proben in ber 
Bewertung von 20—17 Punkten. 

Es ſoll hier nicht ein Werturteil über die einzelnen 
Butterreinkulturen abgegeben werden. Hierzu müßte 
man exakte Verſuche anſtellen. Es handelt ſich hier ledig⸗ 
lich um feſtgeſtellte Ergebniſſe bei unſeren Butter⸗ 
prüfungen. 

Von den fünf mit 20 Punkten bewerteten Proben 
waren 3 mit „Probat“ angeſäuert, von den 4 mit 
19 Punkten bewerteten 2, von den 21 mit 18 Punkten 14 
und von den 9 mit 17 Punkten bewerteten Proben 3. 

Hieran ſchloß ſich eine lebhafte Diskuſſion. Herr 
Mülder⸗Breslau ſprach des längeren über die teilweiſe 
unzulängliche Butterqualität und rügte beſonders die 
nicht genügende Auflöſung des Salzes beim Salzen der 
Butter, welches Streifigkeit derſelben hervorruft, und be⸗ 
ſonders rügte er das Auftreten von Molken in der Butter. 


Dies iſt natürlich auf ungenügendes Auskneten zurück! 


zuführen, beſonders wenn die Verwalter ein hohes 
Hiervor 


in der heutigen internationalen Konkurrenz kaum abzu⸗ 
ſetzen ſeien. Er erzählte, daß augenblicklich große Mengen 
erſtklaſſiger ſibiriſcher bzw. ruſſiſcher Butter auf den 
Markt kommen, die ſehr billig zu haben iſt und ungefähr 
10 RM. billiger fei als die Poſener Butter. Außerdem 
bat Herr Mülder, den Transport der Butterſendungen 
auf der Kontrollſtation Krotoſchin zu beſchleunigen, da 
das um einen Tag verſpätete Eingehen der Sendungen, 
beſonders nach den Dienstagen, während der heißen 
Jahreszeit ſehr von Nachteil iſt. 

Er erklärte, daß die Beanſtandungen, die er hervor⸗ 
gebracht habe, nicht als Schikane zu deuten ſeien, ſondern 
nur Winke ſein ſollen, um den Verkehr in Zukunft 
reibungslos abwickeln zu können. Auch die Beſchaffen⸗ 
heit der Tonnen ließe ſehr oft zu wünſchen übrig. Es 
käme leider immer noch vor, daß einige Molkereien zu 
große Tonnen verwenden. Die großen Tonnen haben 
den Nachteil, daß ſie, beſonders in der Hitze, den Trans⸗ 
port ſehr ſchlecht überſtehen und daß die Deckel in das 
Faß hineinfallen. Ebenſo käme es vor, daß der Boden 
des Faſſes ſchimmlig wäre. Dies iſt natürlich ein Fehler 
des Holzes und ließe ſich ohne weiteres beſeitigen, wenn 
erſtklaſſige Buttertonnen verwendet würden. 

Daraufhin ſagte Herr Verbandsſekretär Weber 
den erſchienenen Auslandsbutterprüfern im Namen des 
federführenden Verbandes nochmals ſeinen herzlichſten 
Dank für ihr Erſcheinen und hob den Wert der Aus⸗ 
ſprache anläßlich der Butterprüfung hervor und wünſchte, 
daß ſich alle Molkereiverwalter daran beteiligen mögen. 
Er gab der Hoffnung Ausdruck, daß ſich bei der nächſten 
Butterprüfung noch mehr unſerer Molkereiverwalter be⸗ 
teiligen würden, um wertvolle Anregungen zu erhalten. 
Herr Weber machte außerdem die Mitteilung, daß wir 
im nächſten Jahre die Butterprüfungen auch gemeinſam 
mit dem Milchwirtſchaftlichen Verband abwechſelnd in 
Polen, Graudenz und Brombera abhalten werden. 
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Herr Heuer von der Molkereizentrale Poſen gab 
Aufſchluß über die Verhältniſſe in Krotoſchin und wies 
auf die Schwierigkeiten bezüglich der Kühlwagen hin. 
Er bat die ausländiſchen Butterhändler, bei Beanſtan⸗ 
dungen des Faßmaterials die betreffenden Molkereien 
anzugeben, um Nachforſchungen anſtellen zu können. 

Als Herr Verbandsſekretär Weber auf die Quali⸗ 
tätsbezahlung der Milch hinwies, entſpann ſich ein langes 
Für und Wider. Trotz aller Schwierigkeiten, die beſon⸗ 
ders in der letzten Zeit der Qualitätsbezahlung bei der 
Milch zu überwinden ſind, muß doch damit begonnen 
werden, um bei der Konkurrenz auf dem ausländiſchen 
Buttermarkt nicht ganz ausgeſchaltet zu werden. Trotz 
aller Maſchinen und der beſten Einrichtungen wird es 
nicht möglich ſein, aus einem ſchlechten Ausgangsprodukt, 
wie es die unreine Milch darſtellt, eine erſtklaſſige 
Qmalitätsbutter herzuſtellen. 

Im Namen der veranſtaltenden Verbände 
Verband deutſcher Genoſſenſchaften. 


Bekanntmachungen | | 


Getreide⸗Lombardkredit. 

Die Regierung iſt auch in dieſem Jahre infolge 
eines franzöſiſchen Darlehns in der Lage, Getreide⸗ 
Lombardkredite auszugeben. Die Ausgabe erfolgt durch 
Vermittlung verſchiedener Banken, u. a. auch der Bank 
Poznanſkiego Ziemſtwa Kredytowego (Landſchaftliche 
Bank) in Poſen. ; 

Die Bedingungen find folgende: 

Grundſätzlich wird auf einem Morgen mit Körnern 
und Hülſenfrüchten beſtellter Fläche der Wert eines 
Doppelzentners Getreide nach der Notiz der Poſener 
Börſe am Tage vor der Darlehnsaufnahme gewährt. Zu 


verpfänden iſt hierfür das doppelte Quantum Getreide. 
Für den Darlehnsbetrag wird bei Auszahlung eine Be⸗ 


Teitſtellungsproviſion von ½ Prozent erhoben. Außer⸗ 
en it das Darlehn mit 8 Prozent Jahreszinſen zu ver- 
zinſen. 1 

Wer alſo beiſpielsweiſe 100 Morgen mit Körnern 
und Hülſenfrüchten beſtellt hat, erhält ein Darlehn im 
Werte von 100 D.⸗Ztr. Getreide, wofür er 200 D.⸗Ztr. 
zu verpfänden hat. 

Die Gewährung der Lombarddarlehen ſoll nach dem 
25. Juli beginnen, die Rückzahlung hat in der Zeit vom 
Januar bis Juni 1932, vorausſichtlich in 6 gleichen 
Raten, zu erfolgen. v. B. 


Warnung vor Weronal. 

Das Verſandhaus Oſtrzyce, Kreis Karthaus, empfiehlt für 
Schweine ein Mittel, namens Weronal und berechnet für % Liter 
dieſes Mittels einen Preis von 10 Zloty. Weronal wird in Blech⸗ 
doſen geliefert, und ſtellt eine trübe aromatiſche ſtarkſaure Flüſſig⸗ 
keit dar. Die Verſuchskammer der Landwirtſchaftskammer hat 


dieſes Mittel unterſucht und die Analyſe ergab, daß darin 10% 


jreie Schwefelſäure, Spuren von Zink und Arſen ſowie ein 
Pflanzenextrakt enthalten find. Herr Dr. Kaminſki warnt daher 


vor dieſem Mittel im letzten „Poradnik Goſpodarſki“, Nr. 30, da 


freie Schwefelſäure zu innerlich ſtark wirkenden Heilmitteln ge- 
hört, die nur nach Vorſchrift des Tierarztes angewandt werden 
ſollte. Dies iſt in dieſem Falle um ſo mehr berechtigt, als die auf 
der Doſe angegebene Gebrauchsanweifung ſehr hohe Gaben vor⸗ 
fieht, und zwar für Schweine unter zwei Monate einen kleinen 
Löffel und für über zwei Monate alte Schweine einen Eßlöffel. 
Die Gabe von einem Eßlöffel 105 iger Schwefelſäure entſpricht 
aber mehr oder weniger der Höchſtgabe (2 Gramm) für ein er⸗ 
wachſenes Schwein. Eine ſo hohe Gabe für ein zwei Monate 
altes Schwein kann daher unerwünſchte Folgen nach ſich ziehen. 
Auch der Verkauf dieſes Mittels in Blechdoſen iſt unzuläſſig, da 
die Säure das Blech leicht durchfrißt und Gegenftände, mit denen 

fe in Berührung kommt, verätzen kann. Der Name Weronal hat 
mit dem Schlafmittel „Veronal“ nichts gemeinſam. Auch von 
unſerer Seite können wir den Landwirten nur raten, Diejes 
Mittel nicht zu taufen. ; 


Allerlei Wiſſenswertes 


Auf⸗ und Untergangszeiten von Sonne und Mond 
vom 2. bis 8. Auguſt 1931 


sonne | M o n d 
Aufgang Untergang | Aufgang | Untergang 
2 4,19 19,52 21,20 8,25 
3 4,21 19,50 21,29 9,35 
4 4,22 19,48 21,38 10,46 
5 4,24 19,47 21,48 11,58 
6 4,26 19,45 22, 1 13,14 
7 4,27 19,43 22,19 14,32 
8 4,29 19,41 22,47 15,50 


Fragekaſten und meinungsaustauſch a 


Zur Bekämpfung der Ameiſen. 

Zu obigem Artikel äußert ſich Herr Riewe⸗Grabiona, wie 
folgt: Seit Sabron habe ich im Haushalt unter Ameiſenplage zu 
leiden gehabt. Alle Gegenmaßnahmen waren vergeblich, die 
Ameiſen räuberten ungeſtört weiter im Hauſe. Vor meinem 
809 5 ſtehen zwei Rotdornſtämme. Dort war ihre Brutſtätte. 

ch bemühte mich, durch Amgraben des Erdbodens um die 
Bäume, durch Kalken und 1 oiy mit Wagenſchmiere den 
Bau zu zerſtören. Es aber Wochen gedauert, bis alle Spuren 
verſchwunden waren. Jetzt ſind die Ameiſen auch aus dem Hauſe 
weg. 

Frage: Kann man auch jpätreife Maisſorten für Silage⸗ 
zwecke verwenden? 

Antwort: 1. Auch ſpätreife Sorten, wie z. B. den afrikani⸗ 
ſchen Pferdezahnmais kann man zur Silage verwenden, obgleich 
dieſer ſich bei weitem nicht ſo gut für dieſen Zweck eignet, wie 
diejenigen Maisjorten, welche Kolben anſetzen. 

Frage: Im vorigen Jahre wurde hier der Verſuch gemacht, 
Mais mit Schnitzel zuſammen in einer gewöhnlichen Schnitzel⸗ 
grube einzuſäuern. Dieſer Verſuch mißlang. Das alles in Fäul⸗ 
nis überging. Ich will daher eine Grube ausmauern, auszemen⸗ 
tieren und mit einem Dach verſehen, damit die Feuchtigkeit von 
außen abgehalten wird. Kann ich dieſe Methode anwenden? 


Antwort: 2. Wer das erſte Mal Mais enſiliert, dem iſt zu 
raten, den Mais fingerlang zu häckſeln, ihn unter keinen Um 


ſtänden mit Rübenblatt oder anderen ſehr waſſerhältigen Grün⸗ 
maſſen zuſammen einzulegen, das Futter mit Pferde oder Ochſen 
gründlich einzuſtampfen, die Ränder mit den Füßen gehörig feſt⸗ 
zutreten, zum Schluß eine 5Zentimeter ſtarke Häckſelſchicht auf- 
zubringen und dann eine mindeſtens 40 Zentimeter ſtarke Lehm⸗ 
ſchicht oder eine 1 Meter ſtarke Erdſchicht zum Abdecken zu 
verwenden. Wenn man erſt Erfahrungen beim Enſilieren ger 
ſammelt hat, dann kann man auch waſſerhaltigere Futtermittel 
mit einſtampfen. Am fene gelingt die Silage, wenn man 
Mais mit voll ausgewachſenen Kolben im glasreifen Zuſtande 
verwendet. Die Körner ſind glasreif, wenn die mittleren Körner 
des Kolbens noch ſo weich ſind, daß ſie ſich mit dem Finger ein⸗ 
drücken laſſen, der Inhalt aber nicht mehr milchig iſt. Dann hat 
die Maismaſſe den richtigen Feuchtigkeitsgrad, außerdem ſind 
Saft und Kolben ſo zuckerhaltig, daß man am zuverläſſigſten eine 
ſog. Süßgärung erzielt. > E i 

Frage: Kann ich Mais gehädjelt mit Rübenblättern zu⸗ 
ſammen einmachen? x 

Antwort: 3. Wenn in Erdgruben außer dem Mais noch ſaf⸗ 
tige Futtermittel enſiliert wurden, jo gibt es leicht Fehlſchläge. 
Bei reiner Maisſilage hört man felten, daß fie mißlingen. Am 
ſicherſten iſt es, wenn Sie m eine gemauerte Grube bauen. Ich 
ſah in Schleſien eine ſehr einfache Grube, die mir ſehr zweckmäßig 
erſchien. Sie war 1 bis 1,5 Meter in die Erde und 1,5 Meter 
über die Erde erbaut. Die einzelnen Behälter hatten eine Größe 
von 2,5 X 3,5 Meter. Die äußere Wand muß 134 Stein ſtark mit 
Zementmörtel gemauert werden. Im Inneren iſt die Grube mit 
1 bis 1,5 Zentimeter ſtarker Zementſchicht zu verputzen, und mit 
Aſphaltmaſſe gegen Säureangriff zu beſtreichen. enn Sie die 
Grube nicht fe bauen, Ba die Arbeit ohnehin vergeben, 
dann empfehle ich Ihnen, jid an Herrn Klette in Rogozno Wip 
e bzw. an einen Herren, der ſchon ſolche Gruben gebaui 

a 


Frage: 1. Wie baut man am beſten eine Grube zur Ein⸗ 
ſäuerung von Mais? 

ort? Nur wenn der Mais in ganz dichten Be⸗ 

hältern eingepackt wird, hat man die Gewähr, daß das Futter 

ut wird. Es kommt darauf an, daß keine Feuchtigkeit durch die 


ehälterwände durchſickert und daß keine Luft hinzutreten kann. 
Eine einfache Grube ausmauern und zementieren genügt nicht, 
da dieſe nicht genügend dicht hält. Der Siloring Oſtpreußen hat 


PARE 
Belage 


Vorſchriften für den Bau kleinerer und großer Behälter 
gegeben, die von der Maſchinenberatungsabteilung der 
gegen Erſtattung der Selbſtkoſten bezogen werden können. 


=> 100 hol. Gulden 
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; Das Mauerwerk muß durch Efſeneinlagen jo ausgeführt 
werden, daß die auftretenden Spannungen keinerlei Riſſe ver⸗ 
utjachen können. Mais und Rübenblatt kann zuſammen einge- 
bracht werden, wichtig iſt aber, daß die Rübenblätter ſauber ſind, 
alſo gut A jein müſſen. 


Herr Arch. Klette⸗Rogaſen kann Leute zum Bau der Behälter 
nachweiſen. à 
| markt- und Börfenberichte | 
Geldmarkt. 
5 Kurſe an der Poſene Börje vom 28. Juli 1931. 
Bank Zwiazku Akwawit (250 . —.— 71 
1. Em. (100 zł) . . —— 44 Pol. Landſchaftl. Konz 


vertier.⸗Pfdbr. 33 


25—33.— © 


Bank Polſki⸗Aklien 


(100 zł) . . 116.— 16% Roggenrentenbr. der 
H. Cegielſki 1. złeĆm. Bo: (dj. p. d /. 14.25 9% 
Goo nA —.— 2180 Dollarrentenbr.d. Poj. 
Herzfeld⸗Viktorius |. złe Qandi. pro Dollar . . 89.50 zł 
En. (50 ) — 2104 IE j 
Luban⸗Wronke Fabr. przetw. Ser I (Sick zus 8) 48. 
Ziemn. LTV Gw. 68520 E ; 
8 anleiſe 83.— zl 
Dr. Roman May L. Em. 5% Staatl. Konv.⸗Aul. 42½ zł 
EN (103 zł) . . 22. — 28% Amortiſations⸗ 
Unja Um (100 zl) —— 21] Dollarpfatdów. . . . —.— 2 
: KAurſe an der Warſchauer Börje vom 28. Juli 1931. 
10% Eiſenb.⸗Anl. (27. 7.) 104—]1 Pfd. Sterling zł . 43.36 
5% Konvert.⸗Aul. $ 44.50 | 100 jów. Franken = zł. 17417 
100 franz. Ark. zł . 34.99 | 10060. Gld. = zt. . . . 360— 
100 öſterr. Schillg. — rt. 125.50 |100 tſch. Rr. =z ~ 26.44 
1 Dollar! 25. 7.). 8.925 
Diskontſatz der Bank Polſkt 7 % 
5 Kurſe an der Dau ziger Börje vom 28. Juli 1931, 
1 Doll. Danz. Gld. 5.193 100 głoty = Danziger 
1 Pfd. Stlg. Tanz. Gld. 25.21 ½ Gulden 58.155 


Kurſe an der Be line! Börje vom 28. Juli 1931. 


) | dtirh: Anleiheablöſungsſchuld nebi 

FCC 169.90] Ausloſungs recht f. 100 Rm. 

100 jów. Franken 1—90000 diſch. Mt. == 
tih: Mart Auleiheablaſungsſchuld ohne 
engl. Pf IE 

100 Stoty = 


1 Dollar dtſch. Murk 1213 köouto ges 
Amtliche Turchſchnittspreiſe an der Warſchauer Börſe⸗ 
See ata Dollar Für Schweizer Franken 
8 (20: a 8.925 | (22. 7.) 173.70 (25. 7.) 173.95 
(23. 7.) 895 (27. 7. (23. 1.) 478.70 427. 70174 
(1. 79 8.925 128.7.) 2 7.) 173.87. 128. 7 17407 
Błotymikin errechneter Dollarkurs an den Danziger Börje 

ER 22, 7% % 8.94 | (25. 7.) — 8 


„ „ (27. 7) 8.93 
z ee NO ESE (28 7.) 8.93 


beſchäftlich 
SE Pozuan, Wjazdowa t vom 29. Juli 1931. z 


; Getreide. Der erſte Anſturm durch das Angebot von Neuz 
“roggen hat die an und für fih ſehr niedrig angeſehenen Preiſe 
leider noch weiter gedrückt. Die Auslandsparität iſt aber noch 
nicht erreicht worden, und bleibt lediglich zu hoffen, daß mit der 
Zufuhr ſeitens der Landwirtſchaft etwas angehalten wird. Un⸗ 
angenehm beeinflußt wird der Getreidemarkt im allgemeinen 
von dem ſchwieriger gewordenen Geldumlauf, wodurch die Kredit⸗ 
gewährung vorſichtiger und die Aufnahmefähigkeit der Mühlen 
geringer wird. Ankäufe von Neuroggen für die ſtaatlichen Ge⸗ 
kreidereſerven jind noch nicht beobachtet worden. — Neuer Weizen 
iſt inzwiſchen ebenfalls in ſchönen Qualitäten zur Verladung 
gelangt bei nachgebenden Preiſen. Zu einem Umſchwung der 
Verhältniſſe in der nächſten Zeit liegen keine Anzeichen vor, es 
ſei denn der eine Umſtand, daß das regneriſche W. 
arbeit und Getreideausdruſch verzögert. 
1 Viktoria⸗Erbſen innerer Ware ſind bereits zum Export, zum 
Teil zur Verwertung im Inlande gehandelt worden. Je nach 
Qualität und Lage der Verſandſtation ſchwanken die Preiſe und 


30 Zloty für 100 Kilogramm erzielt worden. Für die weitere 
Preisgeſtaltung iſt beſtimmend die Aufnahmefähigkeit des Aus⸗ 

landes für Bee BE ED ck 
rde reichlich angeboten bisher, ohne daß alle Par- 
n konnten. Die Oehlmühlen kaufen zum 
zögernd. e dieſer Markt⸗ 
tu Dojien, baj jpäter- 


ine kleine Beji erung 


„Juli 19 
Station: 


alität und Lage der 


31 per 10 
für Rog 


40—5 


e Mitteilungen der Landw. Zentralgenofienihait 


etter Ernte⸗ 


bewegen ſich um 3 Dollar herum. Für erſte gute Qualitäten ſind 


et Oelmühlen und voraus⸗ 


0 Kilogramm e nach 
gen 1617, eigen 


18—19,50, Hafer 23—25, Wintergerſte 19—19,50, Viktoria⸗Erbſen 
24—28, Raps 25—26 Zloty. 3 

Futtermittel. Das Futtermittelgeſchäft ijt unverändert ruhig 
geblieben. Allgemeines Intereſſe hat nur Roggen⸗ und Weizen⸗ 
kleie. Preiswert kann zur Zeit die von uns gehandelte prima 
Gerſtenkleie genannt werden. Allgemein unliebſam wird emp⸗ 
funden, daß durch die Betriebseinſchränkung der Eiſenbahn die 
Anlieferungen ſehr lange dauern. 

Düngemittel. Für alle im Herbſt benötigten Düngemittel 
haben wir unſere Rundſchreiben herausgegeben, möchten an dieſer 
Stelle unſeren Angebote aber hinzufügen, daß wir von den Fa⸗ 
briken die Erklärung erhalten haben: Na 

„daß, ſofern in der laufenden Saiſon die Preiſe für ihre 
Erzeugniſſe eine Senkung erfahren ſollten, die neuen Preiſe 
auf alle Beſtellungen Anwendung finden werden, die Ihnen 
feit Beginn der Herbſtſaiſon bis zum Tage der Preisſenkung 
überſchrieben worden ſind.“ 
en Riſiko, jetzt zu teuer zu kaufen, beſteht demnach nicht 
mehr. ; 
Wegen des Bezuges kleinerer Mengen als 2—300 Zentner 
machen wir darauf aufmerkſam, daß die Fabriken in Chorzow 
und Moscice von ihren Erzeugniſſen auch kleinere Mengen in 
einer Sammelladung verſchicken. Bei zuſammen mindeſtens 100 
bis 200 Zentner erfolgt der Verſand zu den Originalwerkpreiſen, 


ebenfalls franko Empfangsſtation, aber mit einem Aufſchlag von 


3%. Zuſammenladungen von Kali, Thomasmehl und Super⸗ 
phosphat können nur ab Lager Poznan erfolgen. 


Wochenmarttbericht vom 29. Juli 1951. 


10—45, 


| 


- . 5 = „ |= „ul èj aS 
= 3 |= 2 BeF E 2 pajos] E Eg 
Futtermittel „ 2% 13|3|28 |®8 Sn 53 > 
. = = 2. a — El 2 0 + 
CC 
Kartoffel. | 20 3, 20,0, 
Roggenkleie + » 16,50110,81 2,4|42,9| 1,7] 79046, 0,35 0,97 
Weizenkleie »» 16,—111,1| 3,7140,5| 2,1 79]48,110,33]0;89 
Reisfuttermehl . |24/28|26—| 6,0]10,2|36,2 | 2,0/100]68,4 |0,38|3,63 
Mi:!!! 28,—| 6,6 3,9 65,7 1,3100] 31,5 10,34. 2,51 
Sur 353 26,.— 7,2 4,044.8 2,6) 959,7 0,432,69 
erſte 20,—| 6,1] 1,9162,4| 1,3) 99 72,0 0,2861 
Roggen 17.— 8,7] 163,9 0 95] 71.8|0,24]0,85 
Lupinen, blau... 24, —|28,3| 5,2 31,2 10,1 96710 0,33 0,75 
Lupinen, gelb. 30,—130,6] 3,8021/9012,7 94167,3]0,4410,78 
Ackerbohnen 40,.— 119,3] 1,2 44,1 4,1 97166,6 0,60 1,68 
Erbſen (Futter) 22,— 16,9 10 49,9 2,5 9868,60,320,82 
Serad ella | — 188] 6,2121,9| 6,8] 8948,90 — | — 
Leinkuchen . |38/42138,—|27,2| 7925, 4,3) 97] 718 |0,46]0,96 
Raps kuchen . . . 138/42125,— 23,0] 8,1273) 0,9] 95761,1)0,41 0,79 
Sonnenbl.⸗Kuchen |48/52]30,—]|32,4]11,1|14,7| 3,5 90] 22,0|0,42 [0,72 
Erdnußkuchen (50005/55087. 88,7 8,320, 0,8] 98| 15,4 |0,48]0,70 
Baumwollſt.⸗Mehl 50/5240, — 39,5] 8,6 13,4 40 95 72,8 0,55 0,87 
Kokoskuchen « . . |27/82138,—| 16,8] 8,232, 9,31100 76.5 0,50]1,76 
Ralnıternfuchen . « |23/28|85,—|18,1| 7,7|80,0| 9,31100 [70,2] 0,BOJ2 — 


Soyabohnenſchrot 35,.— 41,9 1,427.5 7.2 96 173,3 0,40 0,5 


Poznań, den 29. Juli 1931. Spółdz: z ogr. odp: ; ; 


Sandwirtichaftliche Zentralgenofjenichaft = 
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schlacht und biehhof Poznan. 


Poſen, 28. Juli 1931. 

Auftrieb: 500 Rinder, 2430 Schweine, 525 Kälber, 560 Schafe, 
zuſammen 4015. 

(Notierungen für 100 Kg. Lebendgewicht loko Viehmarkt 
Poſen mit Handelsunkoſten). 

Rinder: Ochſen: vollfleiſchige, ausgemäſtete, nicht ange⸗ 
panti 100—108, jüngere Maſtochſen bis zu 3 Jahren 92—98. — 

ullen: alen ausgemäſtete 98—106, Maſtbullen 86 bis 

ut genährte ältere 72—82, mäßig genährte 64—70. — Kühe: 
vollfleiſchtge ausgemäſtete 104110, Maſtkühe 88—100, gut ge⸗ 
nährte 66—70, mäßig genährte 44—54. — Färſen: vollfleiſchige, 
ausgemäſtete 104—110, Maſtfärſen 9090 gut genährte 74—84, 
mäßig genährte 6470. — 8 gut genährtes 64—70, 
mäßig genährtes 56—62. = Kälber: a ausgemäſtete Kälber 
120—130, Maſtkälber 110416, gut genährte 96—106, mäßig ge⸗ 
nährte 80—86. 

Schafe: vollfleiſchige, ausgemäſtete Lämmer und jüngere 
all, 116—130, gemajtete, ältere Hammel und Mutterſchafe 90 
is 1 


Maſtſchweine: vollfleiſchige, von 120 bis 150 Kg. Lebend⸗ 
gewicht 162—170, vollfleiſchige von 100 bis 120 Kg. Lebend⸗ 
gewicht 152—160, vollfleiſchige von 80 bis 100 Kg. Lebendgewicht 
144150, fleiſchige Schweine von mehr als 130—140, Sauen und 
ſpäte Kaſtrate 480—150, Bacon⸗Schweine 130—140. 


Marktverlauf: ruhig. 


Amtliche Notierungen der poſener Getreidebörſe 


vom 29. Juli 1951. 
Für 100 kg in zł fr. Station Pozuan. 


Richtpreiſe: Weizenkleie 13.00 —14.00 
Weizen 20.50 —21:00 | Weizenkleie (dick) . . 14.50 15.50 
Neuer Roggen rock, Z anl. 17.75 18.25 Roggenkleie . . 13.50 14.50 
Wintergerſte . . . 17.50 18.50 Rübſamen 26.00—27.00 
Futterhafer 27.50 28.50 Roggenſtroh, gepreßt 3.00 3.20 
Roggenmehl (65 ij: 34.00—35.00 Heu [ofe 6.00—6.30- 
Weizenmehl (65 oj). 34.50—36.50 | Heu gepreßt 6.70—6.90°. = 


Geſamttendenz: ruhig. Transaktionen zu anderen Bedingungen: EE 
180 to, Weizen 72 to. 


Am 24. Juli ſtarb unſer Mitglied 
Herr Rilterguksbeſitzer 


Wilhelm Göhring 


aus Ojftowite. ; 
Der Verſtorbene war 30 Jahre Mitglied unſeres Vereins 
und mehrere Jahre 2. und 1. Vorſitzender. 
Wir verlieren in ihm ein reges Vereinsmitglied, einen 
großen Förderer desſelben u. einen vörbildlichen Berufsgenoffen. 
Sein Andenken bleibt uns unvergeßlich. 


Bauernverein Trzemeſzno 
Wloch, > - (633 


‚Das, 6 heimnis, 


2 enlion, 
bei * ist 


Ae en 

inden I oder hüler 

(imen waste] Mitzinger. 
Sa e ie cie. Relnzuchtheie. 


Suofacsalvum 


Jas idealste Schutz- und Vorbeugungsmittel bei 
Schweinen gegen 


‚Seuche, Pest, Rotlaul 


und dgl. 
z Tropienweise Anwendung. 
Ausserst sparsamer Verbrauch. Allseitige Anerkennung. 
A Erhältlich in Flaschen 
500 g — 8.00 zł 
1 kg — 15.00 „ 


100 g — 2.50 zł 
250 g — 4.50 „ 
Versand nur durch die 


Apteka na Sołaczu © 


Poznań, Mazowiecka 12 


Tel. 5246 Tel. 5246 


Wir haben den 


an uns zu wenden. 


Poznań, Wjazdówa 3 


iges (590 | Lie 


ler- Handel 


aufgenommen und bitten alle Interessenten sich 


EXPORT 


Ehemaliger Aufkäufer und Lieferant von Getreide und Landes⸗ 
produkten ſucht bei landwirtſchaftlichen Vereinigungen, Großlie⸗ 
feranten etc, entſprechenden Wirkungskreis als Geſchäſtsführer, 
Exportleiter oder dergl. Eventuelle Angliederung an angeſehenes 
landwirtſchaftliches Unternehmen zwecks Ausnutzung ſeiner Export⸗ 


niſator. Korreſpondiert ſelbſtändig deutſch, polniſch und engliſch. 


Prima Referenzen. Gefl. Zuſchriften unter „Expork“ an Büro 
„Bar“ Poznan, Al. Mareinkowfkiego 11. (628: 


Gaafzucht Soból 


MMM 
pow. Pleszew 


i Sobótka'er Raps, aiekaont 
“Preis 55,— zł ir 100 ką. 


5 ©.- oder G ®.- z: 
Kosten 50 mtr. (592 
Drahtzaungeflecht, I mtr. hoch 
best verzinkt, mittelkraftig, 

2,0 mm oder 2,2 mm Stärke, 
nrit Einfassung 11 zł mehr. 
Stacheldraht 7.50 zł. 

kme 


j nach jeder Vollbahnsta 5 
Drahtgefiechtfabrik 


Alexander Maennel ffi- 
-Nowy-Tomyśl-W. 10. 


WAWA 


MMM 
pow. Pleszew . 


Suche für meinen Sohn,“ 


Oberſekundauer, 


ven Gute Stelle als Eleve. Gefl. 
Angebote an (632 


Ernst Will, Brzekiniee, 
p. Budzyń — pow. Chodzież. 


hat Annen. A 
Inkarnatklee (631 en 

zum Preise J. 60,— złp. 100 kg en 
Johannisroggen ZZ a 


zum Preise V. 0,60 zł p. 1kg 


Perenierende Lupine 
zum Preise v. 3,— zł p. I kg. | 


Molkerei-Zentrale 
Telefon 56 26 


verbindungen auf Kommiſſionsbaſis. Erfahrener Verkaufs⸗Orga⸗ 


von ſofort oder ſpäter auf intenſi⸗ 


72 25 


Bank Spółdzielczy z ograniczoną odpowiedzialnością 
Poznan. 
(früher: Genossenschaftsbank Poznan) 


Poznań, ulica Wjazdowa 3 Bydgoszcz, ul. Gdańska 16 
FERNSPRECHER: 4291 FERNSPRECHER: 373,374 
Postscheck-Nr. Poznan 200192 Postscheck-Nr. Poznan 200182 


; Drahtanschrift: Raiffeisen. 
Eigenes Vermögen rund 6.100.000.— zł. 
Haftsumme rund 11.000.000.— zł. 


Annahme von Spareinlagen in Złoty und fremder Währung gegen höchst- 
mögliche ‚Verzinsung + Annahme und Verwaltung von Wertpapieren. 


Erledigung aller sonstigen Bankgeschäfte. 


Warum ist 


THOMAŚM AEHL 


= ‚der beste 3 zu 


Weil 


} der am nachhaltigsten wirksame und daher billigste 
Thomasme hi Phosphordünger ist. 


kostenlos 509, Kalk enthält, welcher der ee 3 
; Thomasmehl der Äcker und Wiesen entgegenwirkt. 


=p kräftig in den W 
Thomasmehi- ae die Pflanze kr ie i en inter 


4 Thomasmehl die Pflanze vor A uswintering schützt. 


9 durch Regengüsse im Herbst und; Schnesschmelzen im 
Thomasmehl Frübjahr nieht. ausgewaschen wird. 


: Thomasmehl die Lagerfrucht verhütet. jA 
Thomasmehi eine gute Kórner- und Wiesenernte sichert. 6674 


Darum düngt rechtzeitig mit Thomasmehl! 
Belehrende Schriften und Auskünfte kostenlos durch 


Biuro Rolne „TOMASOWKA“ 


Poznań, ulica Spokojna 3. 


DRINGENDE ANFERTIGUNG IN 24 STUNDEN 


M Ri U A TZ E Schneidermeister _ 
ERD AN K Poznan, ul. Nowa 1, I. f 


| Werkstätte fir vornemste Herren- u. Damenschneiderei EEE 


(Grosse Auswahl in modernsten Stoffen erstklassigster Fabrikate | 


. Moderne Frack- und Smoklug-Anzige zu verleihen, Fertig am Lager: Joppen, Reithosen und Mäntel, 
TÄGLICHER EINGANG VON NEUHEITEN. _ (623 


Erst beizen. 


dann saen 


ru 


8 Uspulun- Universal 


Nassbeize 


erhäftich bei landwirtschaftlichen 
Organisationen und einschlägigen Geschäften 


(629 


sů 
i 


= 


= ER 2 rn 
RER z, E 3 


Dies ist das Pulver, das ich meine! | 
Denn Reger-Seifenpulver ganz alleine 
Schont meine Wäsche und auch mich! 

Für andere Pulver danke ich. 


(585 


== Mlle Anzeigen 
Familienanzeigen 
Stellenangebote 
Un- und Verkäufe 
gehören in das 
Landwielſchaftliche 
Jenkralwochenblatt. 


Obwieszczenia. 

W tutejszym rejestrze spół- 
dzielni Spar- und Darlehnskasse 
Spółka zapisana z nieograniczo- 
ną odpowiedzialnością pod nr. 
2 a isano, że Johann Münchow 

Wysoki z zarządu ustąpił, a 

w miejsce jego został wybrany 
Willi Lange z Wysoki. 

1 dnia 25. czerwca 1931. 

Sąd. Grodzki. „(625 


Erhóhst Du Deine Ernten, steigerst Deinen Gewinn, 
Das Rannst Du fun, wenn Du im Herbst zur Winferung 


| Kalkstickstoff | 


anwendest, der 
1) der biligste Stickstolidiinger ist 
2) keiner Huswaschung aus dem Boden unterliegt 
3) dank des Kalkgehaltes die Bodenversäuerung herabsetzt. 


Alle Informationen erteilt kostenlos: 


 Puństoown Fabryka Zoiqzków Azotowych 


w Chorzowie na Górnym Śląsku. 


W tutejszym rejestrze Spół” 
dzielni zapisano dziś przy nr 
27 „Mühle Ryczywół" Spöldziel- 
nia z ograniczoną odpowiedzial- 
nością w Ryczywole co nastę- 
puje: 

Uchwala walnego zgromadze- 
nia z dnia 27, stycznia 1931 
zmieniono statut 

a) $ przez dodanie „oraz 
miasto Poznan“ 

b) § 5 przez skreślenie zda- 
nia „Wypowiedzenie poszcze- 
gólnych oddziałów jest niedo- 
zwolone” - 

c) $ 16 przez uzupełnienie 
liczby członków rady nadzor- 
czej 3—9. 

Rogoźno, dnia 29. maja 1931. 

„Sąd Grodzki. 6627 


(626 


Wir empfehlen zu günstigen Preisen und Bedingungen, soweit der Vorrat reicht, zur 
sofortigen Lieferung von unserem Lager: 


— I Grasmäher 
Grasmäher mit Handablage 
Getreidemdher 
Bindemäher ju Gespann- und Kraftzug 


in den bestbewährten Original-Fabrikaten von 
„rupp“, „Deering“, „Mc. Cormick“ und „Massey- Harris“ 
sowie die dazu gehörigen original Ersatzteile, 


Pf erderechen, kombinierte Patent-Heumender u. Schmadenrechen. 
bestes holländisches Fabrikat, mit einer Lauflä 
Sisal-Bindegarn. ven es sso m pro 6. 


Drillmaschinen, 
Düngerstreuer, 
Kartoffelerntemaschinen. 


NOS CHINEN AS l; ask 


— ——— Grósserer Verdienst aus dem Kuhstall ist möglich 
* durch Erzielung hoher Einzelleistungen der 8 i 
le i „Sg Kraf > 


Wir liefern in kleineren Mengen ab unseren Lägern ebenso wie in vollen Waggonladungen 
unter Garantie der Nahrstofigehalte: 
Sonnenblumenkuchenmehl mit ca. 18,52% Protein und Fett 


Zur Steigerung der | Erduusskuchenmehl ==> 55607 > c 

Soyabohnenschrot wen 46% 5 i s 

Milch- und Baumwollsaatmehl Bo re - 

Fettmenge : Palmkernkuchen 5 wow ee % „5 * 

8 Kokosktchen we 26% A ER, 

> Leinkuchenmehl „ „ 98/17 s ów 

Zur Aufzucht von la präcip, phosphorsauren Futterkalk 

Jungvieh: mit 38/42% Gesamtphosphorsäure, wovon 95% eitratlöslich 


nach Petermann sind, frei von Säure und Giftstoffen. 


la norwegisches Fischfuttermehl 
zur rentablen : | mit 5 Ba ca. 8—10% Fett, ca. 899% phosphors. 


„Ganz ohne Kunstdung geht es auf die Dauer nicht“. 
Unter Gehaltsgarantie liefern wir: 
Thomasphosphatmehl Kalisalze Kalkstickstoft Kalksalpeter Kalk, Kalk- 
Superphosphat Kainit Saletrzak u. Wapnamon schwef. Ammoniak mergel, Kalkasche 


Wir sind Käufer von Schmutzwolle und bitten um bemusterte Angebote. 
Landwirtsch. Zentralgenossenschaft 


> o zz zzz Spółdz. z ogr. odp. O ani 


Poznań, ul. Wiazdowa 3. _ 
Telef. Nr. 4291. Telegr.-Adr.: Landgenossen. (813 


, Verband danje Genoffenf == im Polen T. z. Poznan, Wiazdome 3. 
Verantwortlich für een feln Vel und PA Ing. agr. Karl Karzel in Boznoń, Zwierzyniecka 18, Ii 
Druck: Concordia Sp. Ake, Pozuafı 


